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Прва и једина заповест Божија коју је Адам до- 
био у рају односила се на пост, односно, на. 
уздржавање од одређене хране: 

"И запријети Господ Бог човјеку говорећи: једи 
слободно са свакога дрвета у врту; али с дрвета од 
знања добра и зла, с њега не једи; јер у који дан 
окусиш с њега умријећеш" (1 Мој. 2. 16; 17). 

Дакле, почетак поста води порекло још од 


| стварања човека и свако његово нарушавање, што 


се из сваке заповести Божије види, директно је 
повезано са губитком вечнога живота. Све ово, 
свакако, не само због физиолошког чина једења, 
већ због прекршаја Божије заповести и прекида 
заједнице са њим који је извор живота. Адам и Ева 
нису одолели искушењу и  непослушањем 
прекршили су заповест о посту, што је довело до 
њиховог пада и кидања односа љубави између њих 
и Бога, а самим тим и свог њиховог потомства које 
СМО И МИ. | 

Својим доласком Господ Исус Христос, Син 
Божји, својим страдањем због наших грехова, 
враћа нас у заједницу љубави са Богом и пређашње 
достојанство. | 

Хоћемо ли ту његову жртву примити и ући у 
заједницу љубави са Богом зависи само од нас. Сам 
Господ нам је својим животом указао на праве 
вредности и начине стицања вечног живота. Пока- 
јање, пост и молитва су основна средства којима се 


долази до животног циља смирења и љубави према 
Богу и ближњима. Сви свети Божји људи су пос- 
тили и уздржавали се од грешних и душегубних 
дела и мисли. Сам Господ Исус Христос, мада 
безгрешан. постио је, трудио се да би показао 
колико је то неопходно за човска и његово 
спасење. 

Пост, уопштено, не односи се само на исхрану 
већ подразумева комплетно уздржавање човека у 
лошим делима, страстима, лошим мислима, мржњи, 
подразумева се умножење добрих дела, ширење 
љубави, мирење са ближњима, праштање, тј. по- 
дразумева труд на комплетном унутрашњем препо- 
роду сваког од нас. 

Онај део поста који се односи на исхрану углав- 
ном се своди на уздржавање од одређене врсте и 
количине хране и пића, а то је храна животињског 
порекла. Човек је од Бога створен као биљојед 
(што потврђује и грађа људског пробавног 
система). међутим, касније је добио благослов да 


једе и храну животињског порекла, тако да нема ни 
једне врсте хране или пића која би била од Бога 


забрањена или неблагословлена за човека. Свети 
апостол Павле каже: "Све ми је слободно, али све 
не користи. " (1 Кор. 10. 23) Управо због тога што 
нам није све на корист, а и због велике могућности 
злоупотребе исхране, Црква је увела у годишњи 
круг четири поста, као и сваку среду и петак, осим 
трапавих“ седмица. Они који се по својој доброј 
вољи. а из љубави према Богу, придржавају поста, у 
е дане: користе храну биљног порекла. Када се 

и вле Светој тајни причешћа пост је строжији, а 
како ће се држати зависи од доба старости као и 
здравствених и физичких могућности сваког од 
нас, као и наше љубави према Богу. О свему томе 


" одлучујемо заједно са својим свештеником или ду- 


ховником, са којим свако од нас треба да има један 
близак однос кроз заједицу љубави и исповести. 


6 


мар арарибе оговарања фале она дрни нара теае мн 


саваердраврра варира васрведоввљиЊА Ба ара евна пеиранИраа за нуде пева 


___-__-___-__ =___-__ Ина 


~ 5 
3 
|| 


Посна или биљна храна здравија је по органи- 
зам човека јер је лакша и брже се вари, не ствара 
токсичне материје које штетно делују на човека и 
што је најважније, ум и срце не бивају оптерећени. 
Уздржавањем човек јача своју вољу, лакше се моли 
и ступа у једну нову заједницу људи који на исхрану 
гледају на један нов, здрав начин, схватајући да је 
храна једна од основних људских потреба али не и 
страст (стомакоугађање или сластоугађање). Уз- 
државање у јелу је основна помоћ за савлађивање 
свих других страсти које нападају сваког од нас. У 
свакој од ових унутрашњих борби човек изнова от- 
крива себе, коригује се и ствара један нов однос 
према себи , људима и Богу. 
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ПАСУЉ 


Састав: 300 гр белог сишног пасуља (окру- 
глица), 2 осредње главице црног лука, 2 дл уља, 
брашно за запршку, 1 1иаргарепа, 1 парче корена 
целера, ловоров лист, со, бибер, алсва паприка, 


" бели лук, вегеша, 1 свежа или сува паприка пио жељи 


и сецкан лисш першуна. Е 

Припремљен пасуљ налити хладном водом и 
ставити да проври. Ту воду бацити, па поново пасуљ 
налити топлом водом, додати исецкан црни лук. 
шаргарепу на крупне парчиће, корен целера, бибер. 
паприку на врху засечену, ловоров лист, мало уља и 
кувати на умереној ватри. 

Пред крај кувања додати со и вегету, пасуљ де» 
лимично изгњечити варјачом и вратити да се кува. 
Припремити запршку од уља, брашна, белог лука и 
алеве паприке, па запржити пасуљ. Претходно га 
налити до жељене густине. Додати му сецкан лист 
першуна и оставити да још мало крчка. 


ПРЕБРАНАЦ 


Састав: 400 гр крупног белог пасуља 
(тетовца), 400 гр црног лука, 1/4 л уља, 1 сува 
црвена паприка, со, бибер. алева паирика, нана и 
вегеша. | 

Припремљени пасуљ потопити у воду да | 
набубри, променити воду и кувати четврт сата. Ову 
воду просути и налити другу топлу, па наставити са 


кувањем тако да се пасуљ не распадне а вода што 
више уври. 

Црни лук исећи на резанце, посолити и пржити 
на уљу. Кад порумени, додати алеву паприку и 
скруњену суву црвену паприку, бибер, нану, со, 
вегету, све добро измешати и скинути са ватре. 

Пасуљ са што мање течности сипати у погодну 
чинију, преко сипати лук са зачинима, благо 
промешати и запећи у рерни. 


ПРЖЕН ПАСУЉ 
НА ХИЛАНДАРСКИ НАЧИН 


Састав: 1 кг пасуља, маслиново уље, 500 гр 
црног лука, 500 2гр парадајза, алева паприка, бибер, 
со и вегеша. 

Пасуљ се кува дуго тако да се раскува и буде 
густ. Вода да испари а да не загори. У посебан суд 
стави се одговарајућа количина уља и крупно 
исечен црни лук да се издинста, дода се ољуштен и 
изрендан парадајз, алева паприка, бибер, со и 
вегета. Овим се пасуљ прелије и све добро измеша 
и ставља у врелу рерну да се запече и ухвати ко- 
рица. 


ТАВЧЕ СА ОРАСИМА 


Састав». 250 гр пасуља шетовца, 100 гр 
млевених ораха, 2 дл уља, 4 суве паприке-истуцане, 
2 ловорова листа, 3 чена белог лука, со, бибер, 
перпуновлиси, алева паприка, нана и брашно. 

Пасуљ скувати тако да зрна остану цела и оце- 
ДИТИ. 

~ Црни лук ситно исецкати, додати бибер, алеву 
паприку, со и пропржити на уљу. 

У земљану посуду (тавче) ређати наизменично 
пасуљ, млевени орах и зачин са црним луком. 
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На крају треба да дође пасуљ и да се прелије 
водом у којој се кувао, тако да огрезне а затим се 
посне орашном, исецканим белим луком, наном. 
першуновим листом и запече. 


ПАСУЉ СА ПЕЧУРКАМА 


Састав: 500 гр пасуљи, 2 дл уља, 1 главица 
црног лука, 400 гр свежих (или 80 гр сувих) 
печурака, 40 гр брашна, со, бибер и першун. 

Припремљен пасуљ скувати и на крају 
ПОСОЛИТИ. 

На уљу испржити исецкане печурке (ако су 
суве, претходно их натопити водом и оцедити), до- 
дати першун, када се упржи додати брашно, још 
пропржити, прелити водом из пасуља и измешати, 
затим додати и пасуљ. по потреби налити још воде, 
посолити и кувати још око 15 минута. 


ПАСУЉ ПИРЕ 


Састав: 400-500 гр белог пасуља, 2 шаргарепе, 
1 корен пашканаша, 1 мања главица црног лука, 1 
чен белог лука, 1 ловоров лист, 1 кишика уља, 60 гр 
маргарина и листи першуна. 


Пасуљ налити водом и ставити на ватру. Када 
узаври додати очишћену и крупно исечену зелен, 
црни лук, бели лук. ловор и уље. Када све омекша 
одлити воду, пропасирати и док је још топло додати 
маргарин (ако је потребно и мало течности од 


· пасуља). добро измешати да се добије растресит 


пире, ако је потребно досолити, прелити загрејаним 
маргарином и посути сецканим першуном. 

Одозго се може украсити исецканим коцки- 
цама црвене паприке из туршије. Ј 


ЗАПЕЧЕН ПАСУЉ ПИРЕ 
(ПАПУЛА) 


Састав: 600 гр белог пасуља, 100 гр уља, 4 чена 
белог лука, со, бибер, ловоров лист и алева па- 
прика. 

Пасуљ скувати, оцедити и пропасирати у преси 
за кромпир. | 

У мало загрејано уље додати ситно исецкан 
бели лук и алеву паприку, измешати и спојити са 
пропасираним пасуљем. Додати мало воде у којој се 
пасуљ кувао. 

У земљани ђувеч, ставити ловоров лист, 
изручити пасуљ, посути млевеним бибером и пећи у 
рерни око 30 минута. 


ЗАПЕЧЕН ПАСУЉ 
СА ПОВРЋЕМ 


Састав: 250-300 гр белог пасуља (тшешовца), 
300 гр празилука, 2 главице црног лука, 3-4 паприке, 
4 парадајза, со, бибер и неколико листића нане. 

Пасуљ скувати да буде мек и оцедити воду. 

Црни лук исећи у ситне коцке, празилук у 
колутове, паприке очистити од семена и исећи на 
четири дела. | 

Загрејати уље, додати лук, пропржити, додати 
празилук и паприке. Све динстати да омекша. 

У погодан подмазан суд стављати ред пасуља, 
па поврће, посолити, побиберити, затим ставити 
преостали пасуљ, посолити са мало вегете и по- 
биберити. На врх пасуља поређати колутове 
ољуштеног парадајза, посолити, побиберити, 
налити водом од пасуља и пећи док вода не испари. 
Пред крај печења на врх ставити листиће нане. 
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Састав: 300 гр младог пасуља, 1 шаргарепа, 2 
главице црног лука, 2 парадајза, 1 корен першуна, 1 
паприка, ] кашика брашна, 1,5 дл уља, першунов 
листа, со и бибер | 

Пасуљ кувати са исецканом главицом црног 
лука. посољен. 

Паприку расећи и спустити у лонац. 

На уљу испржити једну главицу црног лука. 
исецкати шаргарепу и корен першуна, па додати«и 
пропржити, затим додати парадајз. (ољуштен и 
изрендан), па још мало пропржити. Додати брашно 
и промешати. Саставити пасуљ и запршку и још 
мало посолити и побиберити, по потреби, па 
прокувати. | 

Када је пасуљ мекан, скинути га са ватре и по- 
сути першуновим листом. | 
МЛАД ЧОРБАСТ ПАСУЉ ~ 

СА МИРОЂИЈОМ 


Састав: 500 гр младог пасуља, 3 зелене дугачке 
паприке, 3 парадајза, 3 чена белог лука, со, бибер, 
сецкана мирођија и уље по потреби и укусу. 

Пасуљ налити водом, пустити да проври, ба- 
цити прву воду. па га налити млаком. У ову другу 
воду ставити бибер у зрну и неољуштени бели лук. 
Када пасуљ омекша додати парадајз исечен на 
коцке, паприке исечене на колутове и уље. 

Пред крај кувања посолити и додати мирођију. 


ГРАШАК 


Састав: 1 кг грашка, 1 главица црног лука, 1 
веза мирођије, 2 чена белог лука, 1 кашика брашна, 
1 дл уља, со, бибер, вегета пј листи писршуна. 


Ситно исепкан црни лук, очишћен грашак и 
исецкану мирођију ставити на загрејано уље, 
цалити мало воде и динстати. Када омекша посути 
брашном, додати ситно исецкан бели лук, со, бибер, 
вегету, долити још воде и прокувати. Када је го- 
тово. посути ситно исецкан лист першуна. 


ЗАПРЖЕН ГРАШАК 


Састав: 1 кг грашки, 1 главица црног лука, 1 
шаргарепа, ] мали корен целера, 2-3 чена белог 
лука, уље, брашно, алева наприка, со, вегета, бибер 
и лист иершуна 

Очишћен грашак, ситно сецкани црни лук, 
сецкану шаргарепу и целер. ставити да се динста са 
мало уља и воде. Када грашак омекша, додати 
соли, вегете и бибера, па налити водом да се кува. 

Припремити запршку од уља, брашна, алеве 
паприке и белог лука, запржити грашак и оставити 
да се још мало кува. На крају додати ситно сецкани 
лист першуна. По жељи, куван грашак се може 
виљушком на крају мало пропасирати. 


ГРАШАК СА ЗЕЛЕНОМ САЛАТОМ 


Састав: 1 ке очишћеног грашка, 50 гр уља, 20 
гр црног лука, 20 гр зелене салаше, ] капшшчица 
шећера, со и бибер. 

У дубљем суду загрејати уље и ставити грашак, 
поклопити и динстати око 20 минута на тихој ватри. 
Затим додати исецкан лук, зелену салату, шећер, 
бибер и со, па налити и наставити кување на тихој 
ватри. 

По жељи може се посути сецканом мирођијом 
и листом першуна. 
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ГРАШАК СА ШАРГАРЕПОМ 


Састав: 350 гр очишћеног грашка, 250 гр 
младе шаргарепе, 1/2 л воде, 40 гр маргарина, со, 
бибер, вегеша и мирођија. 

Шаргарепу изрезати на коцкице и заједно са 

маргарином спустити у кључалу слану воду. Кувати 
15 минута. па затим додати очишћен грашак, бибер, 
вегету и оставити да се кува на тихој ватри, још 
пола сата. 

Пред служење посути сецканом мирођијом 


ГРАШАК СА 
ПАРАДАЈЗОМ И ПИРИНЧЕМ 


Састав: 500 гр очишћеног грашка, 50-70 гр 
пиринча, 250 гр парадајза, 50 гр маргарина или уља. 
со, вегета, лист першуна и бибер. 

Грашак скувати у мало посољеној води, оце. 
дити га и прелити загрејаним маргарином или 
уљем. Припремљен пиринач продинстати на мало 
загрејаног уља. затим додати воду и на благој ватри 
кувати да омекша. Парадајз ољуштити, одстранити 
семе и исећи ситно. 

Помешати грашак, пиринач и парадајз, 
посолити, додати бибер и вегету, посути ситно 
сецканим листом першуна. 


РИЗИ - БИЗИ 


Састав. 500 гр очишћеног грашка, 200-220 гр 
пиринча, 100 гр маргарина, 2 кашике сецканог 
листа першуна, со и бибер. 

Грашак прелити млаком водом да огрезне, 
посолити и кувати на умереној ватри да омекша. 


Када је готов оцедити га. 
Припремљен пиринач кувати у доста вријуће 
посољене воде (око 2,5 лит) док омекша, затим га 
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ВЕРЕН ЈЕ 


оцедити и прелити млаком водом, просути воду и 
оставити пиринач да се мало просуши. 

Маргарин добро загрејати, додати му грашак и 
пиринач, со и бибер. полако измешати и посути 
ситно сецкан лист першуна. 


ГРАШАК СА ПЕЧУРКАМА 


Састав: 600 гр очишћеног грашка, 120 гр гљива 
(шампињони, вргањи...), 50 гр маргарина или уља, 1 
главица црног лука, 1 кашика сецканог лисша 
першуна, 1 кашика сецкане мирођије, со, бибер и 
вегеша. 

Грашак продинстати на маргарину или уљу, па 
додати воду, со, вегету и кувати на умереној ватри 
док омекша. 

Посебно на мало уља издинстати главицу се- 
цканог црног лука, додати сређене и у листиће исе- 
цкане печурке и динстати их док омекшају. 

Када је грашак скоро мекан додати му печурке, 
измешати, по потреби досолити,. побиберити и за- 
једно кратко време још продинстати. 

Пре служења додати сецкан першун и миро- 


ђију. 
ДИНСТАНИ ГРАШАК У МАХУНИ 


Састав: 1 кг грашка у махуни (сасвим млад), 1 
главица црног лука, 50 гр маргарина или уља, 1 
кашика брашна, со, бибер, вегеша и лист першуна 


Махуне грашка очистити као боранију. спус- 
тити на загрејан маргарин или уље са исецканим 
луком. поклопити и често мешати, посолити, до- 
дати вегету и бибер и после двадесетак минута по- 
сути брашном, налити водом (2/3 воде према целој 
количини грашка) и динстати око један сат. 

Пред служење посути сецканим листом пе- 
ршуна. Е 
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МЕШАНО ВАРИВО 


Састав: 500 гр грашка, 250 гр младе келераос. 
250 гр младе шаргарепе, 40 гр маргарина или уља, 2- 
3 кашике мрвица (презле), 1 мала главица црног 
лука, со и сецкан листи псршуна 


Загрејати маргарин или уље. додати сецкан 
црни лук, мало пропржити, додати очишћен 
грашак, динстати око 20 минута, па додати 
шаргарепу и келерабу исецкане. на резанце или 
коцкице. Налити мало водом и динстати док поврће 
омекша. Када омекша додати мрвице. налити по 
жељи водом и кувати још око | минута, 

На крају додати першунов лист. 


БОРАНИЈА КАО ВАРИВО 


Састав: 800 гр бораније путерице, 1 гливица 
црног лука, 2 чена белог лука, 1,5 дл уља, 1 кашика 
брашна, со, бибер, алева паприка, ве гета, мирођија 
и псршунов лист : 


Боранију средити. исећи уздуж и попрско. На 
уљу испржити ситно сецкан црни лук. додати алеву 
паприку и вегету. 

У погодну посуду сипати боранију. додати 
пржено уље и лук. налити млаком водом да 
огрезне, посолити и кувати. Пред крај додати 
исецкан бели лук и размућено брашно. ситно 
исецкану мирођију и бибер. па кувати још 10 
минута. Склонити са ватре и посути першуновим 
листом. 

Оваква боранија може се по жељи закиселити 
лимуном или се може запећи у рерни (то би била 


запечена боранија. а не вариво). 
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БОРАНИЈА НА СРПСКИ НАЧИН 
2 


Састав: 1 кг младе бораније, 5 кишшка уља, 2 
главице црног лука, 2 кашшке брашна, 1-2 
кашичице алеве паприке, 2 чена белог лука, 1 
кашика сецканог листа першуна или мирођије и со. 


У посуди где ће се боранија кувати, загрејати 
уље, додати сецкан црни лук, посолити и пржити да 
пожути. Додати брашно, пропржити, па затим 
алеву паприку. Запршку разредити з1шољом - две 
воде, па спустити припремљену боранију. Долити 
воде колико је потребно и оставити на тихој ватри 
да лагано ври док боранија омекша. Пред крај до- 
дати бели лук и сецкан першун или мирођију. 


БОРАНИЈА СА ПАРАДАЈЗОМ 


Састав: 1 кг младе бораније, 1 кг ољуштеног 
парадајза, 2-3 главице црног лука, 1 кашика 
сецканог листа першуна и целера, уље по потреби, 
со, бибер и вегета. | 

Боранију средити и исећи уздуж. Један део 60о- 
раније ставити у подмазан суд, одозго слој сецканог 
парадајза, со, сецкан лук, попрскати уљем, па пос- 
тупак поновити док се састојци утроше. Одозго 
ставити бибер, вегету. сецкан лист целера и 
першуна. Ово поклопити и ставити на тиху ватру да 
лагано крчка у сопственом соку, док омекша. 


БОРАНИЈА СА ПАПРИКОМ 


Састав: 800 гр бораније, 1 главица црног лука, 

2 чена белог љука, 2 свеже Паприке, уље по 
потреби, со, бибер, вегета мн лиси« першуна. 

На уљу испржити сецкан црни лук, бели лук и 

" на резанце исецкану паприку. Додати уређену 60о- 

ранију, со. вегету, бибер и налити водом. Кувати да 

боранија омекша. Ма крају додати сецкан лист 


20 


псршуна. По жељи у ово се може додати и сецкан 
ољуш1ен парадајз. 


БОРАНИЈА СА КАДУЉОМ 


Састав: 200 гр младе бораније, 1 главица црног 
лука, 2 чена белог лука, 500 гр ољушшеног парада- 
јза, уља по пошреби, 1 кашика сишно исечене 
кадуље (жалфије), сд, бибер и вегеша. 

Боранију средити и исећи на комаде од по 2 цм. · 
На уљу пропржити црни и бели лук заједно са 
кадуљом, додати парадајз, боранију, со, бибер, 
вегету, усути мало воде и пустити да ври на-тихој 
ватри да боранија омекне. 


БОРАНИЈА СА СИРЋЕТОМ 


" Састав: 1,5 кг младе бораније, 1 главица црног 


лука, 50 гр маргарина, 60 гр брашна, 1 кашика 


сецканог листа першуна, 1 кашика сирћета, 1 

везица мирођије, со, бибер и вегеша. „а 
Боранију средити, исећи уздуж и попреко, ску- 

вати у посољеној води и оцедити. 

На маргарину пропржити црни лук, додати 
брашно и першун и мешати док порумени. 
Запршку налити водом у којој се боранија барила, 
додати мирођију и кувати пар минута уз мешање. 
Затим спустити оцеђену боранију, додати сирће, со, 
бибер, вегету и кувати на тихој ватри десетак 
минута. 


БОРАНИЈА СА ЛИМУНОМ 


Састав: 750 гр бораније, 3 кашике маргарина, 1 
кашика сецканог лисша першуна, 2 кашике сока од 
лимуна, со, бибер и вегета. 

Боранију средити, исећи уздуж, па нагло ску- 
вати у посољеној води. Када омекне, оцедити и 
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опрати је у две хладне воде. па је спустити на загре- 
јани маргарин. додати бибер. вегету. першун и 
пржити на јачој ватри десетак минута. 

Непосредно пред служење, посути соком од 


лимуна. 


ЗАПЕЧЕНА БОРАНИЈА 


Састав: 1,5 кг бораније, 3 главице црног лука, 2 
шољице уља, 1 главица белог љука, 1 шољица 
сирћеша, 1 кашика брашна, со, бибер, вегета и 
алева паприка. 

Боранију средити, пресећи на пола, па је ста- 
вити у посуду у којој може да се запече. Посолити, 
додати вегету. сецкан црни лук и већи део уља. 
налити са мало воде, поклопити и ставити на 
шпорет да се динста на умереној температури. 
Повремено мешати и доливати по мало воде док 
боранија омекша. 

Преостало уље загрејати, додати брашно, алеву 
паприку, пропржити и прелити преко бораније. Све 
измешати, налити врелу воду да огрезне. додати 
бибер и кувати да се запршка изједначи и мало 
згусне. затим ставити у загрејану рерну, да се 
запече. 

Посебно направити умак од исецканог или ис- 
туцаног белог лука, соли, исецканог листа першуна 
и сирћета. 

Умак се при служењу сипа у посебан тањир. 


МУСАКА ОД 
БОРАНИЈЕ И ПАРАДАЈЗА 
Састав: 600 гр бораније путерице, 600 гр зре- 
лог парадајза, 2 главице црног лука, 1,5 дл уља, со, 
бибер, вегета, алева паприка и лист першуна. 
_ _Боранију средити и исећи попреко, скувати у 
сланој води и оцедити. Лук пропржити на уљу и до- 
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дати му ољуштен и исецкан парадајз и још мало 
пропржити. Додати со, бибер. вегету и алеву па- 
прику. 

У ватросталну посуду сипати боранију, а преко 
ње парадајз и све запећи. Пред крај посути 
першуном. 


БОРАНИЈА СА КРОМПИРОМ 


Сасшав: 350 гр бораније, 2 кромпира, 30 гр мар- 
гарина, 1 кашика исецканог црног лука, 1 чаша 
пиринча, со, бибер, вегетша, брашно и сецкан лист 
исршуна. | 


Боранију уредити, изрезати уздуж и попреко. 

Кромпир исећи на коцкице. 

Све заједно кувати у сланој води. 

Направити запршку од маргарина, лука, 
брашна, налити је водом у којој се кувала боранија 
и кромпир, прокувати па додати боранију са кром- 
пиром. Када све проври, додати припремљен пир- 
инач и све кувати. Када буде готово, додати бибер, 
вегету, прокувати и на крају лист першуна. 


БОБ 


Састав: 800 гр младог боба, 2 веће главице 
црног лука, 50 гр уља, 100 гр свежег парадајза (или 
једна кашика пиреа), 1 кашика брашна и 2 кашике 
сецкане мирођије. 

Уље загрејати, додати сецкан лук, продинстати, 
затим додати 606, па заједно динстати уз додавање 
топле воде. Када је боб већ мекан, додати ољуштен 
· и ситно исецкан парадајз (или пире). | 

Брашно размутити у мало хладне воде и додати 
бобу, па заједно на тихој ватри кувати још 10 
минута. Пре служења посути сецканом мирођијом. 


БОБ СА ПАПРИКАМА 


Састав: 300 гр боба, 500 гр паприка, 1 главица 
црног лука, 40 гр уља, со, бибер. 

Боб кувати у мало посољеној води. 

Паприке опрати, одстранити семе и исећи у 
резанце. 

Лук ситно исећи и динстати на уљу, затим до- 
дати паприку, продинстати, 

додати куван 606, со по потреби, бибер и за- 
једно још динстати тако да не остане сувише воде. 


СОЧИВО (ЛЕЋА) 


Састав: 350 гр сочива, 1 ловоров лист, 1 мања 
главица црног лука, 3 кашике уља, 2 веће главице 
црног лука, 200 гр шаргареце, 50 гр уља, 30 гр 

" брашна, 1 дл црног вина, со, бибер и мало мајчине 
душице. 

Сочиво потопити у воду да преноћи, па кувати у 
истој води. Када проври, додати ситно исечену малу 
главицу црног лука, ловоров лист и на умереној 
ватри кувати. За то време очистити преостали лук 


и шаргарепу, исецкати их на танке колутове, . 


пропржити, па додати сочиво. Све посолити и до- 
дати мајчину душицу, па даље кувати на тихој 
„ватри. Од уља и брашна упржити запршку, 
запржити сочиво, прокувати, побиберити и залити 
црним вином. 


СОЧИВО СА ПАРАДАЈЗОМ 
Састав: 250 гр сочива, 1 мања главица црног 
лука и две веће, 40 гр уља, 200 гр парадајза, 1/2 везе 
першуновог листа, 2 чена белог лука, лисш ловора, 
" ким, вегеша, со и бибер. 


Сочиво потопити у воду да преноћи, затим до- 
дати исечен црни лук, ловоров лист,-ким, бели лук, 
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ту и кувати на умереној температури око 30 
минута Затим додати со, бибер и наставити са ку- 
вањем док све омекша. Пред крај кувања издин- 
стати прсостале две веће главице црног лука. 
исецканс у ситне комадићес са ољуштеним. од се- 
мена очишћеним и ситно исецканим парадајзом. 
Скувано сочиво пропасирати и вратити поново 
да проври. посолити. побиберити по укусу и сипати 
у посуду за служење. Тада се дода динстан лук са 
парадајзом и ситно сецкан першунов лист. 


КУВАНА СОЈА 


Састав: 2 шоље соје (300-400 гр), 2 празилука, 2 
шаргарспе, 1 корен пашканата, 1 корен першуна, 1 
келераба, 10-12 махуна бораније, 1 главица црног 
лука, 2 паприке, 3-4 парадајза, мало уља, со по 
укусу и листи першуна. 


Соју потопити у воду да преноћи. 
"Црни лук исецкати и ставити да се пржи на 


уљу. посолити. додати исечено поврће на резанце 


или колутове. налити мало воде и динстати. Затим 
додати соју. долити топлу воду и кувати на благој 
ватри уз чешће мешање. Када се кување заврши 
додати ситно исецкан першунов лист. 


~ 


МУСАКА ОДСОЈЕ 


Састав: 100 гр сојиних пахуљица, 3500 гр 
шиквица, 1 веза младог црног лука (или 1 главица 
сшарог), 150 гр печурака, 2 чена белог лука, 1 


"кашика сојиног орашна, 40 гр уља, веза першуна, 


со, бибер п вегета. 

Пахуљице потопити у млакој води (да огрезне). 
Потребно је да мало одстоје. | 

Лук и псчурке пропржити,. додати со. бибер. 
вегету и на крају потопљене сојине пахуљице. До- 
дати затим истуцани бели лук и ситно исецкан лист 


'Ј 
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першуна и посути сојиним брашном, па све изме- 
шати. 

У ватростални суд поређати на колутове 
исечене и посољене тиквице, преко њих ставити 
припремљен фил, затим поново ред тиквица и на 
крају одозго мало фила и сецканог першуна, као 
украс. Налити млаком водом да о пионо и кувати на 
тихој ватри. 


ВАРИВО ОД ЛЕБЛЕБИЈЕ 


Састав: 500 гр леблебије, 1 већа главица црног 
лука, 1 шаргареца, 1 мањи корен целера и першуна, 
уље, со, вегеша, алева џаприка, брашно и бели лук 
цио укусу. 

Леблебије увече потопити у воду са кашичицом 
соде бикарбоне да преноћи. Ујутру воду просути, 
налити другу и додати ситно исецкано поврће, па 
кувати. Када је све скувано, посолити, додати 
бибер, вегету и још мало кувати па направити 
запршку од уља, брашна и алеве паприке па 
запржити јело. 


ПИРИНАЧ СА МАРГАРИНОМ 


Састав: 250 гр пиринча, 3 л воде, 15 гр соли и 
100 гр маргарина. 

 Припремљени пиринач спустити у кипућу слану 
воду и кувати (око 6 мин), оцедити, ставити у 
ватростални суд, посолити и прелити растопљеним 
маргарином, прекрити фолијом (добро затворити) 
и кувати на тихој ватри у рерни. 


ПИРИНАЧ ПРЖЕН НА МАРГАРИНУ 


Састав: 2/3 шољице пиринча, 4 кашичице мар- 
гарина, 2 шоље воде, соли и бибера по укусу. 
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пп аиаабаиаб цео на Лан ПН 


Припремљен пиринач пропржити на две 
кашичице маргарина да мало пожути, налити 
водом. посолити, побиберити, поклонити и кувати 


на тихој ватри петнаестак минута (или док течност 


не изври), затим отклопити суд и оставити на тихој 
ватри да се пиринач осуши и постане растресит. 
Додати остатак маргарина и лагано измешати. 


ПИРИНАЧ СА АЛЕВОМ ПАПРИКОМ 


Састав: 350 гр пиринча, 25 гр «леве паприке, 1 
л воде, 40 гр маргарина, 1 кашика уља, 1 главица 
лука, 1 дл густог сока парадајза, со и бибер. 


На уљу пропржити ситно сецкан лук, додати 
пиринач, посути алевом паприком, бибером, по- 
солити, пажљиво измешати, налити водом и 
парадајзом и кувати на сасвим тихој ватри. 

Служити топло, посуто наренданим маргари- 
ноМ. 


ПИРИНАЧ СА МИРИСНИМ БИЉЕМ 


Састав: 1 главица црног лука, 150 гр марга- 
рина, 250 гр пиринча, 1 л ваде, 1 везица мирисног 
биља (2-3 струка першуна, 1 струк мајчине душице 
и 1/2 ловоровог листа), со и бибер. 

На 50 гр маргарина пропржити ситно сецкани 
црни лук, додати припремљен пиринач и мешати 
који минут „на тихој ватри док пиринач упије 

масноћу. Затим долити воду, када проври посолити, 
побиберити и додати мирисно биље. Покрити хар- 
тијом намазаном маргарином, поклопити и ставити 
у умерено загрејану рерну да лагано ври петнаестак 
минута, односно-док пиринач набубри, а течност се 
упије. Пиринач извадити из шпорета и одмах пре- 
бацити у други суд, да би се нагло охладио. Додати 
преостали маргарин исечен на комадиће и лагано 


га умешати. Овим поступком се добије растресит 
пиринач са сваким зрном посебно. 


ПИРИНАЧ СА ПЕЧУРКАМА 


Састав: 300 гр пиринча, 400 гр печурака, 2 гла- 
вице црног лука, 4 маслине, уље, со, бибер, вегеша и 
лисши першуна. 

На загрејаном уљу пропржити пиринач, по- 
солити, прелити водом и кувати на благој ватри, 
тако да се не прекува. 

Лук ситно исецкати, пропржити на уљу, додати 
со, бибер, и вегету по укусу. 

Печурке исећи на танке резанце, па додати лук, 
налити водом у којој је куван пиринач и динстати 
док печурке омекшају. 


У ватросталну посуду из које може и да се 


служи, сипати пиринач, преко печурке, па мало 
запећи да течност уври. 

Украсити листом першуна и ситно исеченим 
маслинама. 


ПИРИНАЧ СА ГРАШКОМ 


Састав: 500 гр грашка, 60 гр пиринча, 6 кашика 
уља, со, вегеша и лист од першуна. 

Грашак скувати у сланој води и прелити топлим 
уљем. Пиринач испржити на уљу да постане стак- 
ласт, додати зачине и налити троструком 
количином воде, па кувати. Када је готов додати 
грашак и измешати.. 
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б Ванила 


ЛЕТЊИ КУПУС 


Састав: 1 кг белог купуса, 100 гр шаргарепе, 3 
зелене бабуре, 220 гр жуше широке бораније 
(иушерице), 250 гр парадајза, 100 гр очишћеног 
грашка, гранчица-две целеровог листа, со, бибер у 
зрну и вегеша. 

Купус исећи на резанце, шаргарепу и парадајз 
на колутове, боранију на комаде дуге 2 цм, а бабуре 
оставити целе. Све ставити у дубок суд, налити 
хладном водом, посолити, па додати бибер и целер. 
Кувати на веома тихој ватри. 


ВИНОГРАДСКИ КУПУС 


Састав: 1,5 кг свежег купуса, 250 гр црног лука, 
2 зелене бабуре, уља по иошреби, со, бибе Зра вегета 
и алева паприка. 


Купус и бабуре исецкати на коцкице, по- 
прашити алевом паприком, посолити, додати вегету 
и бибер, налити водом и крчкати на тихој ватри, 
док се купус скува. 


ВАРИВО 
ОД ЦРВЕНОГ КУПУСА 


Састав: 1 већа главица слашког црвеног ку- 
пуса, 2 киселе јабуке, 1 главица црног лука, 2 лово- 
рова лисиаа, 2 дл уља, со, сирће, шећер и вегета. 


Црни лук пропржити на уљу, додати исечен ку- 
пус и даље пржити уз стално мешање. Када се ку- 
пус мало пропржи додати млаку воду, ловоров лист 
и јабуке изрезане на четвртине. Додати вегету и 
кувати да купус омекша, додати мало шећера и 
сирћета, па склонити са шпорета. 

Ово јело се може служити са куваним кромпи- 
ром. 


КИСЕЛИ КУПУС 
СА СУШЕНОМ РИБОМ 


Сасшав: 1 главица киселог купуса, 2 дл уља, 1 
главица црног лука, 600 гр сушене крупне рибе 
· (најбоље шаран), 2 дл белог вина, 1 кашика 
брашна, неколико зрна бибера, неколико листова 
ловора, сува црвена паприка, бибер, алева паприка 
и вегеша 


Купус расећи и обарити, па оцедити. 

Рибу скувати и повадити кости. 

Лук пропржити на уљу, додати брашно и још 
мало пропржити. 

У посуду сложити купус и рибу, преко посути 
пржен лук и додати ловоров лист. 

Вино помешати са алевом паприком, бибером, 
туцаном црвеном паприком, мало воде и овим пре- 
лити сложено јело. Кувати на тихој ватри, а на 
крају по жељи може се мало запећи. 


ПОДВАРАК 


Састав: 1 већа главица киселог купуса (1,5 кг 
рибанца), 2 главице црног лука, 3 ловорова листа, 
2,5 дл уља, 1 кашичица алеве паприке, бибер у зрну 
и по жељи вегета и со. 

Купус треба ситно исецкати и ако је потребно 
опрати у хладној води. 

Лук пропржити на уљу, додати купус и 
пропржити, додати бибер, ловоров лист, вегету, 
алеву паприку, налити топле воде и кувати. Пред 
крај, ако је потребно, мало налити воде и запећи у 
рерни. 

У овакав купус може се пред крај додати и две 
· кашике пиринча, па запећи. 
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ПОДВАРАК ОД СЛАТКОГ КУПУСА 


Састав: 15 кг свежег купуса, 300 гр свежег 
парадајза, со, бибер, уље, ловоров лист и вегета по 
жељи. 


Купус исећи на танке резанце и ставити на за- 
грејано уље, затим додати парадајз исечен на 
кришке, бибер у зрну, ловоров лист, вегету и 
досолити по укусу. 

Кувати поклопљено на тихој ватри, уз повре- 
мено мешање. | 


ПОДВАРАК СА БЕЛИМ ВИНОМ 


Састав: 2 кг киселог купуса, 2,5 дл уља, 1 чаша 
белог сувог вина, бибер, ловоров лист, вегеша (ако 
шреба досолшти), црвена љуша папричица (по 
жељи). 


Купус исећи ситно, изручити у шири суд, пре- 
лити уљем, ставити бибер у зрну, ловоров лист и 
вегету по жељи, измешати, поклопити и динстати 
на тихој ватри. 

По жељи може се заљутити папричицом. 


КАЉА 


Састав: 1,5 кг свежег купуса, 4 шаргарепе, 3 
главице црног лука, 4-5 кромпира, око 2 дл уља, 
неколико чена белог лука (целих), со, бибер у зрну, 
вегеша и лисш першуна. 


Купус исећи на што крупније парчиће, на- 
ређати један ред, преко ставити на крупне парчиће 
изрезану шаргарепу, крупно изрезан црни лук, бели 
лук, накидан лист першуна и бибер. Преко свега 
ставити други део купуса, такође крупно изрезаног, 
а преко њега крупно изрезан кромпир. Све одозго 
посолити, посути вегетом и прелити уљем, до пола 
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налити водом и кувати на тихој ватри док купус 
омекша. 


РАШТАН КАО ВАРИВО 


Сасиав: 1 кг рашшана, 4-5 кромпира, 2 кашике 
брашна, уље ио жељи, со, бибер и вегеша. 


Раштан је врста купуса која не завија главицу. 
Најбољи је за употребу у зимском периоду, када 
мало промрзне. 

Листове обарити на пола, па оцедити. 

У други суд ставити крупно исечен кромпир, 
посолити, налити воду и уље, побиберити (по 
жељи) и скувати на пола, додати оцеђен и на 
крупно изрезан раштан, вегету и још уља по жељи. 

Размутити брашно у води и такође додати, па 
све заједно кувати да поврће омекша. 

На исти начин може се спремити блитва, 
спанаћ или кељ. 


САРМА ОД СВЕЖЕГ КУПУСА 


Сасшав: 1 главица свежег купуса, 4 главице 
црног лука, 2 шоље пиринча, 3 парадајза, 1 шоља 
уља, брашно, алева паприка, со, вегета и бели лук. 


Пропржити сецкан црни лук на уљу, додати 
пиринач и пржити да пиринач постане провидан. 
Додати половину ољуштеног сецканог парадајза, 
посолити, посути алеву паприку, динстати још неко 
време, па склонити. Док се фил хлади у сланој води 
обарити одвојене листове купуса. После десетак 
минута оцедити и одстранити задебљале делове 
листова. Дно суда подмазати, наређати слој листова 
купуса, правити сарме и ређати. Између сарми уба- 
цити неколико целих ченова белог лука. Преко 
поређаних сарми наређати сецкан парадајз, пре- 
лити уљем и водом. Кувати на ЈЕ ватри, па на 
крају запећи у рерни. 
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САРМА ОД КИСЕЛОГ КУПУСА 


Сасшав: 1 већа главица киселог куџуса, 7 
главица црног лука, 300 гр. пиринча, 1 шоља уља, 
172 шоље млевених ораха, 1 кашика брашна, вегета, 
со, бибер и алева паприка. 


Припремити листове купуса. 

Лук ситно исецкати и пропржити на половини 
уља, додати вегету, бибер, со, алеву паприку, на 
крају припремљен пиринач, па све још мало 
пропржити, склонити са шпорета и додати млевене 
орахе, па све измешати. 

Савијати сарме, ређати их у погодну посуду 
(подмазану и по дну обложену листом купуса). 

Преостало уље загрејати, додати брашно, 
пропржити и додати алеву паприку. Запршку 
налити водом (колико је потребно да сарма оп- 
лине), изједначити је, налити сарму и ставити да се 
кува на умереној ватри - што дуже. На крају запећи 


у рерни. 


Сарма ће „бити још укуснија ако се уместо. 


ораха, стави 400 г сушене, од костију очишћене и 
млевене рибе, која се у фил додаје када се пропржи 
лук, па и њу затим мало пропржити и додати све 
„остало као и претходно. Парчићи димљене "рибе 
могу се ставити између сарми или преко њих. 


САРМИЦА ОД ВИНОВОГ ЛИСТА, 
ЗЕЉА ИЛИ БЛИТВЕ 


Састав: 30 младих листова лозе (зеља или 
бОлштве), 2 главице црног лука, 250 гр. пиринча, 2 
дл. уља, со, бибер, вегета, алева паприка и сецкан 
лисши першуна. | 

Листовима одрезати петељке и прокувати их у 
сланој води (листове зеља или блитве само 
попарити а претходно одсећи задебљали део). 
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Црни лук исећи ситно, пропржити на уљу, до- 
дати припремљени пиринач и  пропржити. 
Посолити, побиберити, додати вегету, склонити са 
шпорета, додати алеву паприку, першун и све 
измешати. | 

На сваки лист ставити по кашику фила, сави- 
јати сармице и ређати у подмазану посуду. Сарму 
прелити млаком водом да огрезне и кувати на тихој 
ватри. 

Ова сармица се може по жељи запржити и 
запећи. Могу се служити топле, као и хладне. 


САРМА И ПУЊЕНА ПАПРИКА НА 
СТАРИНСКИ НАЧИН 


Састав: 10 свежих бабура, 1 главица свежег ку- 
пуса, 5 струкова празилука, 500 гр. кромпира, 1 
шаргарепа, 2 шољице пиринча, уља по потреби, 
вегета, алева паприка, со и сирће. 


Купус и паприку укиселити претходно тако 
што се корен купуса издуби или засече, стави у 
велики лонац, около се поређају паприке и све пре- 
лије врелом сланом водом са сирћетом. Ово оста- 
вити на топлом месту неколико дана. Када је 
кишељење готово, купус раздвојити на листове а 
паприку очистити од петељки и семена. Празилук 
ситно исећи и пропржити на уљу, додати кромпир 
исечен на ситне коцке, сецкану шаргарепу и пир- 
инач. Све даље пржити, а потом додати со, вегету, 
алеву паприку и добро измешати. 

Припремљеним филом увијати сарму и пунити 
паприку, па их по жељи ређати у суд једно поред 
другог или ако је суд узак а висок, ређати један ред 
сарме а други паприке. | 
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ДИНСТАНИ КЕЉ 


Сасшав: 1 кг кеља, 1 веза зелени, 4 чена Ослог 
лука, 1 главица црног лука, 30 гр орашна, 50 гр миј- 
гарина, со, Опбер и вегетпа. 

У суд сипати |,5 ћ воде. па спустити припрем- 
љену зелен у комаду. 2-3 зрна бибера. бели лук и на 
плотни препечену главицу црног лука. 

После 15 минута кувања спустити кељ. на пола 
исечен, посолити и кувати јоп 15 минута а затим 
поврће оцедити и исећи на мање комаде. 

Посебно направити сос од маргарина. брашна и 
супе где је поврће кувано. па спустити исецкано 
поврће и долити по потреби још супе и све доку- 
вати. 


КЕЉ СА ЛИМУНОМ 


Систав: 1 кг кеља, 2 чена белог лука, 1 кашика 


"брашна, 2 главице црног лука, 1,5 дл уља, 1 лимун, 


со и бибер 

Кељ исећи на четвртине. Скувати у сланој води 
и оцедити. 

Пропржити црни лук на уљу. додати и 
пропржити брашно, ситно сецкани бели лук и све 
сипати преко куваног кеља. Ово затим прелити 
водом у којој се кељ кувао и прокувати. Посути 
бибером. а лимун сервирати при служењу. 

Уз ово јело може се служити печен кромпир. 


КЕЉ НА СРПСКИ НАЧИН 


Саапав: 1,5 - 2 кг кеља, 1 кашика уља, 1 главица 
црног лука, 1 кашика брашна, 2-3 згњечена чена 
белог лука, [-2 кашичице алеве паприке, со, биоср. 
вегетиа и неколико кромпира. У и 

Припремљен кељ исећи на кришке и прокувати 
пар минута. затим оцедити. 


РЗ) 
КУД 


На уљу пропржити црни лук. додати брашно. 
бели лук. алеву паприку и оцеђсни кељ, па све за- 
једно пржити још који минут, затим налити воду. 
посолити. додати бибер и вегету, па оставити да ла- 
гано ври. 

Посебно обарити кромпир исечен на четвртине 
и додати куваном кељу. 


КЕЉ СА КИМОМ 


Састав: 1 кг кеља, 300 гр кромпира, 1 чено бе- 
лог лука, 1/2 кашичице истуцаног кима, 50 гр мар- 
гарина, 40 гр брашна, 1 главица црног лука, 1 
кашичица алеве паприке, со, вегета и бибер. 


Припремљен кељ исећи на траке и попарити 
врелом водом, оцедити га и заједно са кромпиром 
исецканим на коцкице, спустити у вријућу воду, 
посолити, додати вегету, бели лук, ким. поклопити 
и пустити да ври двадесет минута. | 

На маргарину пропржити брашно и црни лук, 
па додати алеву паприку. Ову запршку изручити у 
кељ. Лагано промешати и оставити да ври још 20 
минута на тихој ватри. 

Пред служење додати бибер. 


КАРФИОЛ СА ПРЕЗЛОМ 


Састав: 1 већа главица карфиола, 50 гр марга- 
рина, 1 кашика уља (по могућности маслиново), 3 
кашике презле, 1 зрео парадајз, со, бибер, вегетша и 
сишно сецкан листи першуна. | 

Целу главицу припремљеног карфиола по-. 
топити неко време у хладну воду да одстоји. Затим | 
главицу ставити у суд са цветовима на горе и ску- 
вати у сланој води. Оцедити је, па ставити у џплитку 
посуду (у истом положају) и оставити на топлом 
месту. | 
Парадајз ољуштити и изрендисати. 


Презлу пропржити на маргарину, помешати са 
парадајзом, додати вегету и уље, па залити главицу 
тако да смеса прође између цветова. По врху по- 
сути бибер, першунов лист и запећи. 

Служити уз зелену салату. 


КАРФИОЛ СА БАДЕМОМ 


Састав: 1 већа главица карфиола, 4 кашшке 
маргарина, 1/2 шоље ољушшених и уздуж пре- 
сечних бадема, 1 шоља мрвица од свежег хлеба, 1 
чено белог лука. 

Припремљен карфиол кувати 20 мин. у сасвим 
мало воде (или у специјалном суду за барење 
поврћа). 

На маргарину пржити бадем, мрвице хлеба и 
бели лук, све док бадем порумени и мрвице постану 
реш. | 
Куван карфиол оцедити, ставити на чинију за 
служење, па прелити прженим бадемом и мрви- 
цама. 


· КЕЛЕРАБА 


Састав: 400 гр келерабе, 30 гр уља, 50 гр црног 
лука, со, вегеша, бибер и сецкан лист першуна. 

Лук ситно исећи и упржити, додати изрендану 
келерабу, со, вегету и динстати. У сланој води 
обарити листове келерабе. исецкати, додати у дин- 
стану келерабу и све још мало продинстати. На 
крају додати ситно сецкани лист першуна. 


ЗАПЕЧЕНА КЕЛЕРАБА 


Састав: 1 кг келерабе, 60 гр уља, 30 гр марга- 
рина, 40 гр брашна, со, бибер, вегеша, презла 4 
сецкан лист першуна. 
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Припремљену с келерабу исећи на танке 
режњеве, ставити у дубок суд, налити водом, додати 
со, бибер. вегету, уље и кувати на тихој ватри. По- 
том келерабу повадити и ставити у тепсију. 

Направити сос од маргарина, брашна и супе у 
којој се келераба барила и овим је прелити у теп- 
сији. Преко засути першуном и презлом и запећи. 


ДИНСТАНА КЕЛЕРАБА 


Састав: 6-8 келераба, 1 главица црног лука, 2 
кашике маргарина, 1 шоља воде, мало соли и 


шаећера. 


Лук ситно исецкати и динстати на маргарину, 
док добије златно-жуту боју. Келераби одломити 
дебеле лисне дршке, а мале листиће исећи на танке 
режњеве. 

Келерабу исећи на кришке и додати динстаном 
луку, као и воду, со и шећер, поклопити и динстати. 
После петнаестак минута додати режњеве 
сецканих листића и динстати док све омекша. 


ПУЊЕНА ПАПРИКА 


Састав: 10-12 Паприка, 350 гр пиринча, 2 
главице црног лука, 3 чена белог лука, 1 :шаргареца, 
2 дл уља, 1 кашика брашна, 2 парадајза, со, бибер, 
вегета, алева паприка и лисш нергауна. 


На 1,5 дл уља пропржити ситно сецкан црни 
лук и ситно рендану шаргарепу, затим додати 
сређен пиринач и пржити да постане стакласт. До- 
дати со, бибер, вегету, мало алеве паприке и ситно 
сецкан лист першуна, те све пропржити. 

Припремити паприку за пуњење, напунити, 
поређати у погодан суд, затворити режњевима 
парадајза. | 

Посебно упржити остатак уља, брашна и алеве 
паприке, по жељи воде и са овим налити паприку да 
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огрезне. Између паприка убацити на нола расечен 
бели лук и пећи у умерено загрејаној рерни. 

У овако припремљени фил за пуњење паприке 
може се нарендати и кромпир. 

Истим филом могу се пунити и тиквице. 


ПАПРИКА ПУЊЕНА РИБЉИМ МЕСОМ 
НА ХИЛАНДАРСКИ НАЧИН 


Сасишв: 500 гр рибе очишћене од костију 
(може и димљене), 2 веће главице црног лука, 500 гр 
пиринча, 500 гр парадајза, паприке, уље, лист 
першуна, оригано, со и вегеша. 


Црни лук се исецка и пропржи на уљу. 

Рибу самлети и додати прженом луку, додати 
сецкан першун, оригано, со и вегету по потреби, на 
крају пиринач и све пропржити. 

Припремити паприке, пунити их и затворити 
поклопцима од одсеченог и очишћеног дела па- 
прике или колутовима парадајза. Паприке ређати у 
погодан суд, додати доста сецканог першуна, 
налити водом и кувати, па како вода испарава, до- 
даје се ољуштен и изрендан парадајз и уље док се 
не упије сва вода и остане укусан софт. Кува се 
поклопљено. 


КИСЕЛА ПАПРИКА ПУЊЕНА 
ПАСУЉЕМ 


Састав: 8-10 киселих паприка, 250 гр пасуља, 2 
дл уља, 2 главице црног лука, млевена црвена џа- 
прика, со, бибер, вегеша, кашика брашна и нана. 


Пасуљ оставити преко ноћи у хладној води да 
набубри, затим га оцедити, налити другу воду и ку- 
вати. Када проври и ову воду оцедити, па налити 
топлу. Додати главицу ситно сецканог црног лука, 
кувати да омекша, па оцедити, посолити, додати 
вегету и измешати. 


На уљу пропржити исецкану другу главицу 
црног лука, додати млевену паприку, бибер, со, 
брашно и нану. 

Паприку припремити за пуњење, напунити, 
поређати у ватросталну посуду у два реда и пећи на 
·благој ватри. По потреби повремено преливати 
течношћу од пасуља. 


ПЕЧЕНА ПАПРИКА СА ПОВРЋЕМ 


Састав: 12 бабура средње величине, 100 Фр 
шаргарепе, 100 гр целера, 100 гр црног лука, 100 гр 
кромпира, 3 чена белог лука, 500 гр парадајза, уље, 
со, бибер, вегеша и сецкан першунов лист. 

Бабуре уредити за пуњење, па мало посолити 
изнутра. Припремити поврће и изрендати, а бели 
лук ситно исецкати. Парадајз исећи на колутове и 
њима обложити суд за печење и попрскати уљем. 
Изренданом поврћу додати све зачине и уље, 
измешати и тиме пунити паприке. Паприке ређати 
у припремљен обложен суд, попрскан уљем, налити 
водом и најпре пећи покривено алуминијумском 
фолијом а пред крај склонити фолију да се паприка 
запече. 


ПЕЧЕНА ПАПРИКА СА ПАРАДАЈЗОМ 


Састав: 300 гр парадајза, 400 гр печених џа- 
прика, 150 гр маргарина, 1 дл уља, 2 чена белог 
лука, 1 кг кромпира, со, бибер и вегеша. 

Печене паприке којима је извађено семе, 
поређати у ватросталну чинију. На уљу испржити 
ољуштен и исечен парадајз, додати ситно сецкани 
бели лук када сок уври посолити, побиберити, 
измешати и овим налити паприку. По врху сипати 
маргарин и пећи око 30 минута. 

У добро подмазаном плеху испећи на пола 
исечен кромпир и служити уз паприке. 
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СУШЕНА ПАПРИКА СА ПИРИНЧЕМ 


Састав: 12 сувих црвених паприка (већ 
очишћених), 6 главица црног лука, 10. кашика 
очишћеног пиринча, 2 дл воде, уље, со, бибер, 
вегеша п сецкани лист першуна. 


Паприку спустити у хладну воду. па чим 
прокључа смањити ватру и кувати десетак минута. 
За то време пропржити на уљу ситно сецкани лук. 
да добије стакласту боју. Посебно у кључалу воду 
спустити пиринач, кувати пет минута. оцедити. 
измешати са луком и пропржити кратко. Све добро 
посолити, побиберити, додати по укусу вегете, 
ситно сецкан лист першуна и пунити паприке (не до 
врха и не набијати пиринач). Слободне ивице па- 
прике повити у правцу затварања, поређати их у 
земљани или ватростални суд, налити водом да па- 
прике потпуно огрезну, суд поклопити алуминијум- 


ском фолијом и КУАЛА на умереној ватри у рерни 


око један сат. 
Служи се из истог суда. 


Суве паприке се могу уместо пиринча пунити. 


пасуљем, с тим што се пасуљ скува, оцеди и поред 
осталих додатака из горњег рецепта, може се Ддо- 
дати мало млевених ораха и нане. 


ПАРАДАЈЗ ПУЊЕН ПИРИНЧЕМ _ 


Саапав: 10 зрелих парадајза, приближно псе 
величине, 8 кашика пиринча, 2 струка псецканог 


першуна и босиљка, 6 кашика уља, сд и вегеша. 


Припремљен парадајз одсећи при врху тако да 
се добије део као капица, којим ће се на крају пок- 
лопити. Сваки _ парадајз пажљиво издубити 
кашичицом и од извађене средине процедити сок. У 
сок додати пиринач, пет кашика уља. першун. 
босиљак. со, вегету. Ову масу оставити један сат да 
пиринач набубри. Издубљен парадајз наређати 
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погодну посуду, пунити га припремљеним надевом, 
поклопити одсеченим деловима као поклопцима, 
прелити уљем које је преостало и пећи на умереној 
температури око један сат. За време печења често 
преливати преосталим соком. 

Служити из истог суда у коме је јело печено. 


САТАРАШ 


Сасшав: 800 гр парадајза, 600 гр паприке, 4 
главице црног лука, 1,5 дл уља, со, бибер, вегеша, 
мрвице и лисш першуна. 


Лук исећи на танке режњеве, пропржити на 
уљу (по жељи може се додати алеве паприке). 

Парадајз ољуштити и ситно исећи. 

Паприку исећи на кружиће. 

У пропржени лук додати прво паприку, па када 
је упола пржена додати парадајз, вегету, посолити, 
побиберити и пржити док парадајз уври, додати 
мрвице и још мало пржити. Када је готово, посути 
сецканим листом першуна. По жељи додати и једну 
љуту папричицу. 


ПАТЛИЏАН СА ПАРАДАЈЗОМ 


Састав: 3 пашлиџана, 500 гр парадајза, 3 ба- 
буре, 1,5 дл уља, 1 кашичица маргарина, 1 ка- 
шичица мрвица, со, вегеша и лисш першуна. 

Патлиџан ољуштити, исећи на колутове, 
посолити и оцедити. Паприке ситно исећи, парадајз 
ољуштити и ситно исећи. Колутове патлиџана 
исцедити длановима, ваљати у брашно и испржити 
на уљу са обе стране, извадити их и у истом уљу 
пропржити парадајз и паприку, додати исецкан лист 
першуна и посолити. 

У посуду ставити патлиџане, преко пржени 
· парадајз и паприку, по потреби налити мало воде и 
посути вегетом, па пећи. 
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Растопити маргарин, додати мрвице, прелити и 


још мало запећи, а када је готово посути листом 


першуна. 


ПАТЛИЏАН ПУЊЕН ПИРИНЧЕМ 


Састав: 5 пашлиџана, 3 главице црног лука, 280 
гр пиринча, 2 паприке, 1,5 дл уља, 5 маслина, 1 ка- 
шичица парадајз пиреа, со, бибер и вегеша, листа 
першуна и целера. 


Патлиџанима _ одсећи _ задебљане врхове, 
ољуштити их и посолити да мало одстоје. Затим их 
прелити топлом водом, пресећи на пола и издубити. 
Извађену масу не бацати. 

Црни лук ситно исецкати и пропржити на уљу, 
затим додати исецкану паприку и извађену масу од 
патлиџана, све смешати и пропржити. Додати пире 
од парадајза, со, бибер, вегету, сецкани лист 
першуна и целера па све промешати. 

Припремити пиринач, прокувати, додати сас- 
вим ситно исецкане маслине и саставити са горњом 
масом, па овим пунити патлиџане. Пуњене патлиџ- 
ане ређати усправно у поуљени погодан суд, пре- 
лити са мало уља, водом и пећи. 


ЈАНИЈА ОД ПАТЛИЏАНА 


Састав: 400 гр патлиџана, 200 гр шиквица, 200 
гр зелених бабура, 300 гр парадајза, 2 главице црног 
лука, 2 чена белог лука, 1 дл уља, 50 гр брашна, 1 дл 
белог вина, со, бибер, вегеша и лист иершуна. 

Бабуре испећи, ољуштити и очистити од се- 
мена, па исећи на резанце 1/2 цм дебеле. 

Ољуштити тиквице и патлиџане, па исећи на 
колутове, мало посолити и оцедити, ваљати у 
брашно и брзо са обе стране пропећи на врелом 


уљу. 
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У земљани или ватростални суд ређати прво 
патлиџан, тиквице, па преко паприке и на крају 
парадајз исечен на дебеле колутове. Све посути 
сецканим белим луком. першуном, побиберити и 
посути вегетом. Измешати вино и уље у коме се 
пржилс поврће, па прелити јело и и пећи. на јакој 
ватри двадесетак минута. 


ПАТЛИЏАН И ПЕЧУРКЕ 


Састав: 800 гр печурака, 2 патлиџана, 2 чена 
белог лука, 4 кашике уља, 50 гр концентраша 
парадајза, со, бибер, вегета и лист першуна. 


Печурке изрезати на режњеве а патлиџан на 
коцкице, посолити и оцедити их. Бели лук 
изгњечити и пропржити, па додати печурке и пат- 
лиџан; посолити и побиберити, вегете по укусу, за- 
тим додати парадајз и све динстати двадесетак 
минута уз повремено мешање. Када буде готово 
додати сецкан лист першуна. 


ЗАПЕЧЕН ПАТЛИЏАН 
СА ПЕЧУРКАМА 


Састав: 5 пашлиџана, 190 гр печурака, 150 гр 
шаргареце, 2 главице црног-ћука, уље, со, бибер, 
вегеша и сецкан лист першуна. 

Патлиџану одсећи тврди део поред петељке, 
 пресећи га уздуж на пола, издубити (не превише), 
посолити да мало одстоје, па их оцедити. Исецкати 
црни лук и пропржити.на уљу. Шаргарепу крупно 
изрендати, а печурке ситно исећи, па их додати луку 
и све добро издинстати да омекша. Склонити са 

ватре, па додати со, бибер, вегету и сецкан лист 

першуна. Све измешати, па пунити полутке пат- 
лиџана. Ређати их у погодан подмазан суд, па пећи. 
„Овако нафиловани патлиџани могу се пећи на 
роштиљу. 
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ЂУВЕЧ 


Састав: 2 дл уља, 1 пашлиџан, 1 шиквица, 4 
главице црног лука, 2 паприке, 2 кромџира, 3 
парадајза, 200 гр грашка у зрну, 50 гр пиринча, со, 
бибер, вегеша, алева паирика, лист целера и 
першуна. 

Кромпир, тиквице и патлиџан ољуштити и 
исећи на подједнако велике коцке. Паприку исећи 
уздужно на прутиће, парадајз на колутове, па 
неколико колутова оставити на страну. Исецкати 
лук. 

У поуљену ватросталну посуду сложити прво 
грашак, кромпир, па ово остало горе припремљено 
поврће. У млакој води размутити вегету, со, бибер. 
алеву паприку, уље и прелити поврће, за око један 
прет преко. Суд ставити у топлу рерну и пећи док 
поврће омекша. Извадити, поређати одозго 
остављене колутове парадајза и поново мало 
запећи. Извадити из рерне, па посути ситно 
исецканим листом першуна и целера. 


ЂУВЕЧ ОД СПАНАЋА 


Састав: 1 кг спанаћа, 150 гр пиринча, 1,5 дл 
уља, 2 чена белог лука, 1 кашика пиреа од парада- 
јза, со, бибер и алева паприка. 


Спанаћ средити, прокувати у сланој води, оце- 
дити и исецкати. На уљу испржити ситно сецкан 
бели лук, додати алеву паприку, спанаћ, 
пропржити,. па додати мало воде у којој се спанаћ 
кувао. Посебно прокувати и оцедити пиринач, 
умешати у спанаћ, додати парадајз пире, со, бибер, 
још мало залити водом и запећи. 
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ЂУВЕЧ СА ПАПРИКОМ 
Састаав: 1 кг кромпира, ] дл уља, 2 главице 
4240% лука (средње). 4: паприке, со, бибер, вегетша и 
алева паприка. 


Средкти кромпир, : исећи нг колутове или тање 
кришке, додати вегету и бибер, па измешати. 

Исећи лук на реора, додати алеву паприку и 
пропржити на уљу. Помешати кромпир и лук, ста- 
вити у подмазану тепсиј у, налити водом да огрезне, 
па одозго поређати крупно исечену (пре- 
половљену) паприку, тако да буде између комада 

ромпира. Јело ставити да се пече, док кромпир 
постане сасвим мек. 


КУВАНО ПОБРЋЕ . 


Сасшав: 2 кромпира, 1/2 главице кубуса, 2 
главице црног лука, 1 сасвим мала главица кеља, 1/2 
главице. карфиола, 1 келераба, 2 шаргарече, 2 дл 
уља, брашно ио жељи, со, бибер, вегеша, алева па- 
прика и лисиг першуна. 


У 


Свако од поврћа исећи на уобичајен начин. На 
уљу испржити исецкан лук да порумени, додати 
алеву паприку, па затим и сво исецкано поврће, 
налити млаком водом да огрезне и кувати на умер- 
еној температури. Куваном поврћу додати 
размућено брашно, со, вегету, бибер, па још' мало 
прокувати. На крају додати ситно сала лист 
першуна. 


ИКВИЦЕ СА ПИРИНЧЕМ 


Састав: 800 гр шиквица; 250 гр пиринча, 1 
главица црног лука, 1,5 дл уља, со, бибер, вегета и 


сецкани лисш першуна_ У 


Тиквице огулити и исећи на колутове, 
пропржити на уљу, затим извадити и посолити. На 
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истом уљу испржити лук. Пиринач прокувати па 
помешати са луком, посолити и побиберити. У 
ватросалну посуду сложити пола тиквица, пиринач, 
па другу половину тиквица. У мало млаке воде раз- 
мутити вегету и тиме прелити и запећи јело. Истим 
начином може се сложити јело ако се уместо 
тиквица узме млађа келераба. 


ТИКВИЦЕ НА 
ХИЛАНДАРСКИ НАЧИН 


Састав: 1 кг шшо млађих шиквица, 500 гр 
црног лука, маслиново уље, со и вегеша. 


Тиквице ољуштити, исећи крупно, посолити и 
оставити да се оцеде. У уљу се продинста изрезан 
лук, па се ставе тиквице и зачин, па се све прелије 
са мало воде и остави да се динста на тихој ватри. 


ЈАНИЈА ОД ТИКВИЦА 


Састав: 1 кг шиквица, 500 гр парадајза, 1 
главица црног лука (већа), 5 дл уља, со, бибер, 
вегета и мирођија. , 

Тиквице ољуштити и исећи на коцкице 
величине 1 см, ставити их на загрејано уље, додати 
на ребарца исечен црни лук, измешати, поклопити 
и динстати на тихој ватри. Парадајз исећи на мале 
кришке и после пола сата додати тиквицама. Све 
посолити, побиберити, додати вегете, сецкану 
мирођију и кувати на тихој ватри још пола сата. 


БАРЕН КРОМПИР 


Састав: жељена количина кромпира, со и мар- 
гарин. ' 


Кромпир опрати и барити са љуском у сланој 
води на умереној температури. Када је куван, 
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кромпир ољуштити док је још топао (никако га не 
наливати хладном водом). 
Служити са маргарином. 


БАРЕН КРОМПИР | 
СА ПЕРШУНОМ 


Сасшав: 1,5 кг кромпира, 100 гр маргарина, 
сецкан лисш першуна. 


Одабрати што ситнији кромпир (или узети 
ситне младе кромпириће), ољуштити и спустити у 
 кључалу слану воду, скувати, оцедити, попрскати 
_ растопљеним маргарином и ситно исецканим лис- 
том першуна. 


ПЕЧЕН КРОМПИР 


Састав: 8-10 кромпира, 3-4 кашике маслиновог 
_ уља, 1: главица црног лука, 4 парадајза, 2 паприке, 
" маргарин, со, бибер, вегета и сецкан лист першуна. 


"Кромпир добро опрати, осушити и испећи у до 
бро загрејаној рерни. 

„У међувремену припремити надев: загрејати 
„уље. додати ситно исецкан црни лук, продинстати, 
спустити ситно исецкан ољуштен парадајз, ситно 
исецкану паприку и све заједно динстати. Кад све 
„омекша, посолити и побиберити (може и вегета). 


"Печен кромпир расећи по дужини, издубити _ 


средину. помешати са припремљеним надевом, па 
"додати и мало маргарина, као и сецкан лист 
першуна. Овим напунити кромпир, сложити га у 
· плех и-поново кратко запећи да порумени. 
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ПЕЧЕН КРОМПИР 
СА ШАМПИЊОНИМА 


Састав: 8-10 кромпира, 250 гр свежих ша- 
мпињона (може и друге печурке), 2 кашике парадајз 
пиреа, 3 каишке мрвица, 2 кашике маргарпина, со, 
бибер, вегеша и мало црног вина. 


Кромпир добро опрати, осушити и пећи. Кад је 
печен, преполовити га и пажљиво извадити сред- 
ину. 

Печурке очистити и динстати на маргарину. 
Када омекшају додати пире од парадајза, црно 
вино, со, бибер и вегету, па све добро измешати са 
средином кромпира Овим надевом пунити кромпир, 
сложити га на плех, посути мрвицама и прелити са 
мало растопљеног маргарина и поново вратити у 
рерну да се запече. 


ЗАПЕЧЕН КРОМПИР 


Састав: 1,5 кг кромпира, 200 гр маргарина, со и 


бибер. 


Кромпир изрезати на танке колутове и ређати 
у округлу подмазану тепсију, посолити, побиберити 
и разбацати комадиће маргарина. Ово поновити 
док се материјал не утроши. Тепсију поклопити, 
ставити у добро загрејану рерну и пећи пола сата. 
Затим кромпир пажљиво истрести на поклопац, па 


га вратити у тепсију, тако да доња страна дође горе. 


и пећи да се и она запече. За оне који воле црни лук 
може се у средњем реду додати на колутове исечен 
црни лук. 3. 


КРОМПИР У ТИГАЊУ 


Састав: 900 гр кромпира, 50 гр маргарина, 0,5. 


дл уља, со и бибер. 
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Кромпир ољуштити, опрати и осушити чистом 
крпом. Исећи на резанце, што је могуће тање (као 
слама). посолити и мало побиберити, и спустити у 
већи тигањ на добро загрејан маргарин и уље, па 
пржити док порумени са доње стране. Затим га ок- 
ренути као палачинку, да се исржи и друга страна. 


ПОМФРИТ 

Састав: 1 кг кромпира, со и уље. 

Кромпир ољуштити, опрати, осушити крлом и 
исећи на штапиће једнаке дебљине. Уље загрејати, 
спустити припремљен кромпир и пржити око 5 мин. 
па га извадити и охладити. Тако испржити целу 
количину кромпира. 

_ Непосредно пре служења, поново загрејати 
уље, спустити претходно пржен кромпир и пржити 
јопг 4 минута. Извадити кромпир, добро оцедити и 
тек тада посолити. 

Служити одмах. 


ЧИПС 

Састав: 1 кг кромпира, 1,5 л уља и со. 

Кромпир ољуштити, исећи на танке колутове и 
оставити да одстоје у хладној води (могу и да 
преноће). Пре пржења кромпир треба добро 
осушити и у партијама стављати на заГгрејано уље. 
Када листићи добију златно-жуту боју, извадити их, 
оцедити и посолити. 

Могу се служити као топли и као хладни. 


ПРЖЕН МЛАД КРОМПИР 
Састав: 1 кг младог, сасвим сишног кромпира, 
со џуље. _ | | 
_ Кромпириће ставити у најлон кесу. посолити и 
добро мешати, опрати, па евентуално заосталу 
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љуску уклонити. Затим кромпириће посушити и 
пржити у доста. добро загрејаног уља. На крају 
посолити. 


КРОМПИР СА РИБОМ 


Саапав: 1 кг кромпира, 4 крупније усољене 
рибе, 4 чена белог лука, 2 дл уља, млевена паприка, 
мрвице, опбер, со и вегета по потреби. 

Ољуштен кромпир исећи на танке колутове. 
посолити и прокувати. 

Рибу средити и прокувати у сланој води. па јој 
повадити кости. Ситно исецкан бели лук про- 
пржити на уљу, додати мрвице, бибер и склонити са 
ватре. 

У одговарајућу посуду сложити половину 
количине припремљеног кромпира и прелити 
половином прженог прелива, посути млевеном па- 
приком. па преко сложити рибу. затим преостали 
кромпир. па преостали прелив. Додати топле воде 
до половине и пећи у рерни док кромпир омекша и 
вода уври. 

Служити топло. 


КРОКЕТИ ОД КРОМПИРА СА РИБОМ 


Саапав: 750 гр кромпира, 1 конзерва риос 
(туњ, сардина), 2 кашике брашна, со, мало марга- 
рина, лимун, бибер, уље за пржење, мрвице и 
исршун. 

Кромпир ољуштити, опрати и кувати у сланој 
води. Када је куван оцедити га и испасирати да се 
добије чвршћи пире, додати маргарин и измешати. 

Рибу оцедити од уља. уситнити виљушком. 
накапати соком од лимуна. додати пиреу. посолити. 
побиберити, додати брашно. добро измешати и 
оставити да мало одстоји. Затим формирати мање 
штапиће (крокете). ваљати у мрвице и пржити у 
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загрејаном уљу. Оцедити их. сложити на листове 
зелене салате, украсити першуном и кришкама 
лимуна. 

Ово јело најчешће се служи уз динстано 
поврће. 


КРОМПИР И СИПИЦЕ 


Састав: 500 гр малих свежих или смрзнутих 
сипица, 900 гр тиоплог куваног кромпира, 1 главица 
црног лука, 1 кашика лимуна, 50 гр очишћених 
црних маслина, 2 гранчице босиљка, 1 лимун, со, 
бибер, уље и вегета. 


Сипице очистити. оцедити и ставити у суд са 
хладном водом. Лук исећи на четири дела, додати 
лимун, со. вегету и заједно са сипицама кувати да 
омекша. Кувану масу оцедити и поделити на два 
дела. Куван кромпир исећи на колутове. уситнити 
босиљак, помешати кашику лимуновог сока са 
кашиком соли, вегете и мало бибера. па додати уље 
и исецкан босиљак. 

У ватросталну посуду сипати ред кромпира па 
ред сипица. затим ред кромпира па сипице. По врху 
ситно исећи маслине, па све прелити соком од 
лимуна и босиљка. 


ДИНСТАН КРОМПИР 


Састав: 200 гр кромпира, 1 главица црног лука, 
2 кашике маргарина или уља, 1 кашика сецканог 
листа першуна, со и бибер. 


Ољуштити кромпир и кувати у посољеној води. 
Када је готов оцедити га и пустити да испари, затим 
додати мало маргарина и грубо изгњечити. 

Ситно исецкан лук динстати у маргарину да 
порумени. па додати изгњечен кромпир, со, бибер и 
полако динстати. После извесног времена окренути 


га и изравнати одозго и динстати док се формира 
кора румене боје. 

Служити топло. При служењу посути сецкани 
лист першуна. 


РЕСТОВАН КРОМПИР 


Састав: 1 кг кромпира, 100 гр уља или марга- 
рина, со и сецкан лист першуна. 


Кромпир ољуштити и ставити да се кува у 
посољеној води. Када је готов оцедити га, прох- 
ладити и исећи у колутове или кришке. 

Загрејати половину од предвиђене количине 
масноће, додати кромпир, динстати га уз повремено 
мешање. Пред крај додати преостали маргарин 
(или уље) - постепено. Када кромпир поприми лепу 
боју додати соли и посути сецканим першуном. 

Служити топло. 


ДИНСТАН КРОМПИР СА ГЉИВАМА 


Састав: 1 кг кромиира, 50 гр маргарина (или 
уља), 1 главица црног лука, 200 гр свежих гљива, со, 
бибер, вегеша и лист першуна. 


Лук ситно исецкати и пржити да омекша, до- 
дати сређене и ситно исечене гљиве и динстати док 
омекшају. У ово додати на колутове исечен кром- 
пир. заједно све динстати, затим налити топле воде, 
додати зачине и динстати док кромпир омекша. 
Пред служење посути першун. 


КИСЕЛО ВАРИВО ОД КРОМПИРА 


Састав: 750 гр кромпира, 40 гр маргарина (или 


_ уља), 30 гр брашна, 1 главица црног лука, 1/2 л воде 


(или Шечности од кувања неког поврћа), 3 кашике 
сирћета, со, бибер, вегеша, ловоров листи и ким. 
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и ет тветитЕ 


Динстати ситно сецкан црни лук да омскша. до- 
дати брашно и пржити да порумени. додати мало 
хладне, па затим тапле воде (или течности од ку- 


вања неког поврћа). прокувати, додати кромпир 
исечен на коцке или колутадс. ловоров лист и ос- 
тале зачине. Кувати на умереној ватри да омекша. 
Када је кромпир готов, додати сирће (по укусу). 


КРОМПИР СА ШАРГАРЕПОМ | 


Састав: 1 кК% кромпира, 1 веза младе шаргареће, 
| главица црног лука, 40 гр маргарина, сб, бибер, 
вегеша и лист ловора. 


Ситно исецкан лук мало продинстати на марга- 
рину, па додати шаргарепу исецкану на ситне 


коцкице, долити мало ваде и динстати у пок-. 


лопљеном суду. Кромпир такође исецкати на коцке 
и додати у упола омекшану шаргарепу, као и све 
зачине. По потреби долити још воде, поклопити и 
на тихој ватри динстати. Не мешати, већ 'само 
повремено протрести шерпу. Готов кромпир се по 
жељи може посути сецканим листом першуна. 


КРОМПИР СА КЕЉОМ 
Састав: 1 кг кромпира, 1 главица кеља, уље, со, 
бибер, вегета и белн лук па укусу. 


Кељ исечен на крупна, напола скувати у посд- 
љеној води, па га оцедити. 


У загрејано уље додати сецкан бели лук, спус- | 


тити оцеђен кељ, мало га продинстати. па додати на 
крупније коцке исечен кромпир. Све измешати, 
долити топлу воду (да не огрезне) и оставити да се 
кува на умереној ватри док вода испари. Зачине До- 
дати по укусу пре служења. | 
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КРОМПИР СА ПАПРИКОМ 


Састав: 1 кг кромпира, 4 паприке (зелене пи 
црвене), 50 гр маргарина (или уља), со, вегета и 
мирођија. 


Припремљен кромпир исећи на танке листиће. 
а паприку у резанце. Пропржити прво паприку па 
додати кромпир, промешати, додати мало воде и 
динстати док све омекша и кромпир порумени. 
Пред служење посути сецканом мирођијом. 
Служити топло. 


КРОМПИР СА МАСЛИНАМА 


Састав: 1 кг кромпира, 3 каишке маргарина, 3 
кашике уља, 1 главица црног лука, 120 гр црних 
маслина без кошипица, со и бибер. 


Кромпир ољуштити и сећи на танке колутове. 
Растопити маргарин, додати уље. добро загре- 
јати па спустити кромпир и пржити на јакој ватри 
десетак минута уз повремено мешање. Додати црни 
лук исечен на ребра и пржити даље док кромпир 
омекша. Посолити, побиберити, додати маслине, 
лагано промешати и пржити још око пет минута. 
Скити ТОПЛО. 


КРОМПИР СА ПИРИНЧЕМ 


Састав: 2 шоље пиринча, 2 главице црног лука, 
1/4 шоље маргарина, 4 кромпира, 2 чена белог лука, 
1/2 кашичице алеве паприке, 4 шоље вријуће воде, 
зачин (вегета) по укусу, алева паприка и со по 
потреби · 


Припремљен пиринач  опрати у више. „вода, ~ 


"налити САМИ и оставити тако пола са та, па оце- 


ДИтиИ.: 
Црни лук исећи на НЕ и пропржити на 
маргарину, додати пиринач, кромпир ољуштен и 
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исечен на четвртине, зачин,-бели.глук, алеву па- 
прику и со по потреби, па све налити водом. Целок- 
упну масу измешати, поклопити и кувати док кром- 
пир омекша. | | 


КРОМПИР СА БЛИТВОМ 


Сасшав: 500 гр кромпира, 400 гр парадајза, 1 кг 
блишаве, 1 главица црног лука, 3 чена белог лука, 2 
дл уља, вегеша, со, бибер и сецкан лист першуна. 


Припремљен кромпир исећи на четвртине и 
обарити у сланој води, тако да се не распадне. 


Припремити блитву, па је такође обарити у. 


сланој води. 

Црни лук исећи на ребарца, пропржити, додати 
ољуштен и исецкан парадајз, ситно исецкан бели 
лук, бибер, вегету и со по укусу, па све продин- 
стати. 

У ватросталну чинију сипати кромпир, преко 
блитву, па преко тога додати лук и парадајз а преко 
свега лист першуна. Све ово мало запећи. 


КРОМПИР СА ЛУКОМ 


Састав: 1 кг кромпира, 200 гр црног лука, 100 
гр маргарина (или уља), со, бибер, вегета и сецкан' 
лисиг першуна. 

Кромпир кувати у љусци у посољеној води. 

Лук исећи у танка ребарца. 

Скуван кромпир ољуштити, преполовити И 
пропржити на половини количине маргарина, тако 
да се не поломи. У другој половини маргарина 
пропржити лук да порумени па га помешати са 
кромпиром, додати зачине, посути першуном и 
служити топло. 
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ВИСИНЕ ЕНЦ И ИПА ЕР КАНА СЕРВО КАН 


КРОМПИР ПАПРИКАШ 


Састав: 1 кг кромшра, 1-2 шаргарепе, 1 
шољица уља, 1 главица црног лука, 1 кашика 
брашна, 1-2 свеже паприкв, со, вегеша, алева па- 
прика и сецкан листи першуна. 


На уљу пропржити ситно сецкан црни лук. При 
крају пржења додати пола кашичице алеве паприке 
и одмах потом припремљени кромпир исечен на 
кришке, шаргарепу исечену на колутове и крупно 
исечене свеже паприке. Све то поспе се брашном. 
посоли, дода вегета по укусу, мало пропржи уз 
мешање и налије топлом водом знатно изнад кром- 


"пира, јер се током кувања вода више не долива. 


Током кувања јело повремено промешати. 
На крају кувања додати ситно сецкан лист 
першуна. 


МУСАКА 
ОД КРОМПИРА И СПАНАЋА 


Састав: 1 кг кромпира, 70 гр маргарина (или 
уља), 600 гр спанаћа, со, бибер, вегеша и лист 
першуна. 

Кромпир скувати (да се не распадне). оцедити и 
прелити хладном водом, оцедити и крупно изрен- 
дати. 

Спанаћ средити и исећи на резанце. а затим га 
пропржити на мало уља. | 

Добро подмазати ватростални суд, сложити ред 
кромпира, посути сецканим листом першуна, со, 
бибер и вегету по укусу, преко тога динстани 
спанаћ, а преко поново кромпир, па посолити и по- 
биберити. Загрејати преостали маргарин (или уље) 
и прелити јело, посути још мало першуна и пећи у 


рерни. 


МУСАКА 
ОД КРОМПИРА И ПИРИНЧА 


Састав: 1 кг кромпира, 3 главице црног лука, 1 
шоља пиринча, 1 дл уља, со, бибер, вегеша и сецкан 
лист першуна. 

Припремљени кромпир исећи на танке колу- 
· тове. 

Лук ситно исећи и пржити на уљу. 

Припремљен пиринач обарити на пола. 

Док се лук динста, посолити га, додати бибер, 
вегету (може се додати по жељи на врх ножа алеве 
паприке) и када порумени додати полуобарен пир- 
инач коме је вода скоро уврела, све добро 
измешати. додати ситно сецкани першун и скло- 
НИТИ. | 

У подмазану посуду ставити ред кромпира, па 
ред фила, па кромпир и тако док се материјал по- 
троши. налити водом, да огрезне и пећи. 


МУСАКА ОД КРОМПИРА, 
ПИРИНЧА И ПАРАДАЈЗА 


Састав: 750 гр кромпира, 1 дл уља, 300 гр 
"свежег парадајза (ољушштено), 60 гр пиринча, 1 
главица црног лука, со, бибер, вегеша и сецкани 
лист першуна. 

Кромпир средити, исећи на колутове и благо 
пропржити на мало уља (око једне трећине дате 
количине). 

Ситно исецкати лук и благо пропржити (такође 

на мало уља), додати ситно исецкана два парадајза 


(ако су ситнија), мало продинстати, затим додати 


"припремљени пиринач, посолити и долити воде 
(један део пиринча два дела воде). 
На тихој ватри динстати док пиринач омекне и 
вода уври. 
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ПИВО ЈЕНИ ИН ЈЦЈИЕ НЕ ВОЕ у у 


Ватросталну чинију подмазати, сложити ред 
колутова исеченог парадајза, посолити. додати 
вегете по жељи, преко ставити половину припрем- 
љеног кромпира, одозго пиринач. побиберити и по- 
сути сецканим першуновим листом. Преко овога 
ставити други део кромпира, па ред на колутове 
исеченог парадајза. Све прелити са преосталим за- 
грејаним уљем и пећи. 


КРОМПИР ПИРЕ 


Састав: 1,5 кг кромпира, 2 кашике маргарина и 
со. 


Кромпир ољуштити, опрати и кувати у посо- 
љеној води (приставити га у врућу воду). Када је 
мекан изгњечити га на гњечилицу или брзо 
пропасирати, додати му маргарин, ако је потребно 
и мало воде у којој се кромпир барио и све добро 
измешати, да се добије пенушава, растресита маса. 


КРОМПИР ПИРЕ СА ПРОКЕЉОМ 


Састав: 750 гр готовог пирга од кромпира по 
претходном рецепту, 1 кг прокеља, 4 кашике мар- 
гарина, со и бибер. 

Прокељ средити и кувати у посољеној води. 
Када је мекан. оцедити га, пресећи на пола и на за- 
грејаном маргарину динстати да још омекша и 
прими бољи укус. Затим га пропасирати, помешати 
са пиреом од кромпира. све добро измешати. 
сложити у чинију и украсити са неколико гранчица 
першуна. 


КРОМПИР ПИРЕ СА СВЕЖОМ ПАПРИКОМ_ 


Састав: 1,5 кг кромпира, 2 кашике маргарина, 
200 гр црвених и зелених паприка, со, мало лука и 
лист од першуна. 
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Кромпир ољуштити, опрати и ставити у врелу 
посољену воду, да се кува. За то време очистити 
паприку и исећи у мање коцке, динстати на загре- 
јаном маргарину. а када омекшају додати сецкан 
лист першуна и ситно исецкан лук. 

Скуван кромпир оцедити, изгњечити, додати му 
припремљене паприке, по потреби и воде у којој се 
кромпир кувао, па све добро измешати. 


Обликовати пире на тањиру за служење и. 


украсити листом першуна. 


КРОМПИР ПИРЕ 
СА ЗЕЛЕНИ И РЕНОМ 


Сасшав: 1,25 кг кромпира, 4 кашике рас- 
шаопиљеног маргарина, 200 гр зелени (шаргарена, 
першун, празилук и целер), 50 гр свеже изренданог 
рена и со. 

Ољуштен кромпир ставити у врелу посољену 
воду да се кува. За то време очистити и изрендати 
зелен, па ставити да се динста на загрејаном марга- 
рину да омекша. Када је зелен готова, помешати је 
са куваним кромпиром, све добро пропасирати, да 
се добије лаган пире, који потом. изручити у чинију 
и посути изренданим реном. 


КРОМПИР ПИРЕ 
СА ШАМПИЊОНИМА 


Састав: 1,5 кг кромпира, 4 кашике маргарина, 
500 гр свежих шампињона (или других гљива), 100 
гр црног лука, со, лист першуна и бибер. 

Гљиве средити и исећи у танке листиће. Лук 
ситно исецкати. Загрејати маргарин, додати лук и 
динстати да омекша, па спустити гљиве. Кад све 
омекша посолити, побиберити и додати сецкани 
лист першуна. 
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Кромпир скувати у сланој води и припремити 
као пире (испасирати га и додати две кашике мар- 
гарина), додати му динстане гљиве и све добро 
измешати. Сложити на чинију и украсити са 
неколико режњева од гљива и першуна на врху. 


КРОМПИР ПИРЕ СА СПАНАЋЕМ 


Састав: 1,5 кг кромџира, 40 гр маргарина, 250 
гр сианаћа, 100 гр црног лука, со, по укусу орахче 
(мускашов орах), бели лук и бибер. 


Кромпир ољуштити и кувати у сланој води за 
пире. 

Маргарин загрејати, додати сецкан црни лук, 
продинстати, па додати припремљен и ситније 
исецкан спанаћ и заједно динстати, на умереној 


„ватри. При крају додати сецкан бели лук, со и 


бибер и све добро измешати. Куван кромпир ис- 
пасирати у пире, додати спанаћ, добро измешати, а 
по жељи додати рендано орахче. 

Пире- сложити на чинију, па украсити са 
неколико свежих кришки парадајза. 


КРОМПИР ПИРЕ СА КЕЉОМ 


Састав: 750 гр кромпира, 500 гр кеља, 20 гр 
уља, 2 чена белог лука, со и бибер. 

Кромпир ољуштити и кувати у арена ВОДИ 
за пире. 

Кељ средити, исећи на крупне комаде; кувати у 
посољеној води. Када напола омекша оцедити га, 
додати кромпиру и заједно кувати. Када потпуно 
омекша све добро изгњечити на пасеру за кромпир, 
а по потреби додати мало воде од кувања. 

Загрејати уље, пропржити, ситно исецкан бели 
лук и додати пиреу, посолити, побиберити и добро 
измутити. 
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КРОМПИР ПИРЕ СА ПАРАДАЈЗОМ 


Састав. 1,5 кг кромпира, 40 гр маргарина, 100 
гр црног лука, 250 гр свежег парадајза, со, лист 
першуна и вегета. 

Кромпир ољуштити и ставити у посољену 
врелу воду. да се кува за пире. 

У загрејан маргарин додати ситно исецкан црни 
лук и динстати, додати ољуштен и исецкан парадајз 
и динстати да омекша. Додати со, вегету и сецкан 
першунов лист. Од скуваног и оцеђеног кромпира 
испасирати пире, додати издинстан парадајз, све 
добро измешати, сложити на чинију и украсити са 
неколико колутова свежег парадајза. 


ПЕЧУРКЕ СА ЛУКОМ 


Састав: 1 кг печурака (вргања), 2 дл уља, 1 чен 
белог лука, 1 кашика ситно сецканог црног лука, 2 
кашике сшино сецканог першуна, сок од једног 
лимуна, со и бибер. 


Од припремљених печурки одвојити око 100 гр 
дршки, ситно исећи и оставити на страну. Остале 
печурке (дршке и главе) исећи на листиће и нагло 
пропржити на 1 дл загрејаног уља, посолити, по- 
биберити па на тренутак вратити на јаку ватру. Ово 
изручити на чинију за служење и држати на 
топлом. На преосталом уљу пропржити оне одво- 
јене исецкане печурке заједно са црним и белим 
луком, посолити, побиберити и прелити преко 
печурки у чинији. Све попрскати соком лимуна и 
посути першуном. | | 


ДИНСТАНЕ ПЕЧУРКЕ 


Састав: 700 гр печурака, 2 главице црног лука, 
1 дл уља, 1 кашичица вегете, ! дл белог вина, 1 
кашика брашна, со и бибер. 
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СЕ За зе и 2 


Печурке средити. исећи на танке резанце. 
ситно исећи лук и испржити на уљу, додати 
печурке, со. бибер. вегету. налити мало млаке воде 
и динстати. Пред крај додати брашно и вино и дин- 
стати још мало. 


ПЕЧУРКЕ СА ЦРНИМ ВИНОМ 


Састав: 7950 гр печурака, 1 шоља маслиновог 
уља, 1 шоља црног вина, 2 чена ситно сеченог бе- 
лог лука и со. 


Од печурки узети главе, оштрим ножем их за- 
резати зракасто и ставити их у суд. Прелити их 
мешавином уља, вина, соли и белог лука, па оста- 
вити да тако стоје два сата. Затим печурке оцедити, 
ставити их у умерено загрејану рерну (ближе гор- 
њој плочи) и пећи док омекшају. Готове печурке 
поређати на чинију и служити са загрејаним соф- 
том у коме су стајале. | 


ПЕЧУРКЕ СА БЕЛИМ ВИНОМ 


Састав: 6-8 лепих вргања, 1 главица црног 
лука, 150 гр маргарина, 1 дл воде, 1 кафена шољица 
белог вина, со, бибер, сецкани лист першуна и 
мирођија. 

Печурке средити. одвојити им дршке, ситно 
исецкати и спустити на загрејан маргарин и пржити 
око пет минута. Додати сецкан лук и зачине посути. 
Овим пунити шешириће па их поређати у под- 
мазану посуду, налити вином и водом, па запећи у 
врелој рерни десетак минута. 


ГОМОЉИКЕ СА ШАМПАЊЦЕМ 


Састав: 6 малих гомољика, 1 чаша шампањца, 
100 гр маргарина, со и бибер 
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Загрејати маргарин, спустити печурке, посо- 
лити, побиберити, динстати на тихој ватри десетак 
минута, попрскати шампањцем, поклопити и_ку- 
вати на тихој ватри још десетак минута. 


ПЕЧУРКЕ И ПАРАДАЈЗ 


Сасшав: 800 гр печурки, 800 гр парадајза, 6 
кашика уља, 2 чена белог лука, 1 кашика перш уна, 
1 гранчица целера, со, бибер и вегеша по жељи. 


Печурке средити, изрезати на кришке и на уљу 
испржити са белим луком. 

Парадајз попарити, ољуштити и изгњечити, па 
додати печуркама, посолити, побиберити и дин- 
стати још двадесетак минута. | | 

Готово јело посути сецканим листом целера. 


ПЕЧУРКЕ ПУЊЕНЕ 
ПАРАДАЈЗОМ 


Састав: 16 печурака (само шеширићи), 30 гр 
маргарина, 8 парадајза, 1 дл уља, 16 црних маслина 
(без коштица), 1 кашика сецканог першуна, со, 
бибер и сок од једног лимуна. 


Опране печурке осушити чистом крпом и 
попрскати соком од лимуна да не би поцрнеле, па 
их оцедити, ставити у суд подмазан маргарином, 
посолити, побиберити и пећи десетак минута. 

Парадајз ољуштити, преполовити, одстранити 
семе, исцедити и ситно исецкати, затим посолити, 
побиберити, спустити на загрејано уље и динстати 


на тихој ватри да се добро укрчка. На крају додати | 


першун, напунити печурке и украсити сваку са по 
једном маслином. 
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ВРГАЊИ У РЕРНИ 


Сасшав: 8 великих вргања (само шешири), 2 
чена белог лука, 3 кашике уља, со, бибер, першун и 
мрвице. 

Добро измешати сечени бели лук, першун. 
мрвице, со, бибер. Клобуке осушити крпом после 
прања, намазати их уљем са обе стране, напунити 
горњим филом, прелити уљем и пећи двадесетак 
минута. | 


ПУЊЕНИ ВРГАЊИ 


Састав: 8 лемих вргања, 2 чена белог лука, 5 
сардина (филеши), 3 кашике уља, 2 кашике 
сецканог першуна, со и бибер. 


Вргање по потреби остругати и обрисати мок- 
ром крпом, одстранити пажљиво дршке. Исецкати 
дршке, першун, бели лук и сардине, па све 
измешати. Шешириће намазати уљем и са обе 
стране испећи (на фолији или жару), поређати у 
ватросталну подмазану чинију, сваку. напунити 
припремљеном масом, прелити уљем, посолити, 
побиберити и ставити у већ загрејану рерну да се 
пече десетак минута. 


ВРГАЊИ СА ПЕРШУНОМ 


Састав: 6 великих вргања, 75 гр маргарина, 1 
главица црног лука, 1 кашичица сецканог листа 
першуна, уље, со и бибер. 

Направити умак од уља, соли и бибера, па у 
њега ставити одвојене шешириће од печурки да у 
њему стоје око три сата. Дршке исецкати и заједно 
са исецканим луком и першуном динстати на 
половини дате количине маргарина око 5 минута. 
Шешириће оцедити и спустити на остатак загре- 
јаног маргарина и динстати око 5 минута, па у то 
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додати већ издинстану масу сецканих печурки и 
наставити динстати још неки минут (може се мало 
налити, по жељи, умака у коме су шеширићи ста- 
јали). Све по потреби још досолити и побиберити. 


Служи се топло. | 


ЗАПЕЧЕНИ ШАМПИЊОНИ 


Састав: 500 гр шамнџињона, 125 гр маргарина, 
со, бибер и сецкани лист першгуна. 


Одвојити шешириће од дршки, поређати их у 
подмазану тепсију, један до другог, у сваки ставити 
коцкицу маргарина, посолити, посути першуном. 
Преостали маргарин ставити између шеширића. 
Пећи на јакој ватри око 15 минута. Пред служење 
побиберити. 

Служити топло. 


ПЕЧУРКЕ НА ГРЧКИ НАЧИН 


Састав: 500 гр печурки (рудњаче), 1 дл сувог 
белог вина, 50 гр уља, 1 кашичица конценшраша 
· парадајза, сок од лимуна, со, бибер, ловоров и 
_ першунов лист. 

Одабрати мање печурке, средити их, оцедити 
од воде и спустити на загрејано уље, додати сок 
лимуна, вино, парадајз, ловоров лист, сецкан лист 
першуна, со, бибер и кувати не поклпајући на јакој 
ватри 7-8 минута. 

Охладити и служити. 


МУСАКА ОДПЕЧУРАКА 


Састав: 800 гр печурака, 80 гр маргарина, 250 
гр иарадајза, 80 гр пиринча, 80 гр црног лука, 1 
кашика брашна, со, бибер, вегеша, алева иаирика, 
лист першуна и уље. | 
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Печурке динстати целе у затвореном суду на 
маргарину. са мало соли и воде. да омскиају. 


Пиринач прелити водом (један дсо пиринча. 


три дела воде). кувати на тихој ватри док се скува и 
вода уври. 

Лук ситно исећи и динстати са мало бибера и 
вегете на уљу. 

Парадајз исећи на комаде. 

У нодмазан суд ставити ред парадајза, ред дин- 
станих печурки. ред куваног пиринча. ред динста- 
ног црног лука. На врху треба да буде парадајз. Све 
залити са запршком од пропрженог брашна и алеве 
паприке, разређене са потребном количином воде 
да јело мало огрезне. 

Све посути сецканим першуном и пећи. 


ТАРАНА (ХИЛАНДАРСКО ЈЕЛО) 


Састав: Икра морске рибе (може пи речне). 
кромпир, бели лук, со и маслиново уље. 


Количине узети по жељи. зависно од тога 
колико се воли бели лук. 

Икра се стави у дрвену ступу (аван) и добро 
излупа, дода се бели лук и настави лупање да маса 
постане уједначена, посоли се, дода маслиново уљс 
и све добро умеша. Поссбно се скува. двострука 
количина (у односу на горњу масу) кромпира у 
љусци. ољушти се и изгњечи као нире. Пире се 
измеша са икром. да се добро уједначи, преспе се у 


суд за служење и охлади. 
+ 


сЉ 
: 


ПЦ 


ПОСНЕ ТОРТЕ 
И КОЛАЧИ 


1 
чети анти А 


ПРОСТА ТОРТА 


Тесто: 6 шољица уља (шољица за црну кафу), 8 
шољица шећера, 8 шољица воде, '500 гр брашна, 1 
квасац, 1 ирашак за пециво и екстраш по жељи. 


Фил: 250 гр шећера, 1-1,5 шољица воде, 250 гр 
млевених ораха, мало лимуна и џема од кајсија. 


Замесити тесто, замирисати екстратом и оста- 
вити да стоји један сат. Тесто поделити на три дела 
и испећи три коре. Ушпиновати шећер, додати 
орахе и лимун, филовати прво џемом па припрем- 


љеним филом и ређати једну преко друге. Одозго 


се може ставити глазура од чоколаде. 


БЕЛА ТОРТА 


"Састав: 250 гр млевених ораха, 250 гр шећера, 
1/4 л белог вина, 1 кашичица цимеша, 1 кашичица 
соде бикарбоне и 250 гр брашна. 


Све добро измешати, сипати у подмазан плех и 
пећи. Када се охлади, прелити је глазуром од 
шећера. | 


ТОРТА СА МЕДОМ 


"Састав: 100 гр шећера, 1 чаша воде, 1 кашика 
соде бикарбоне, 2 кашике меда, 250 гр шећера пи 250 


гр брашна. 

Од шећера и воде скувати шербет, додати соду 
бикарбону, мед, шећер и брашно. Све ово добро 
измешати, сипати у подмазан плех и пећи. 


Охлађену торту премазати глазуром од шећера 
или карамела. 


МЕДЕНА ТОРТА 


Састав: 500 гр меда, 500 гр брашна, 1 чаша 
Пива, 1 кашика соде бикарбоне, 500 гр шећера, 500 
гр млевених ораха и 2 штангле чоколаде. 


Замесити тесто од меда. брашна, пива и соде 
бикарбоне. Од овога испећи четири корице. 
Направити фил од ушпинованог шећера, млевених 
ораха и чоколаде. Овим премазивати коре и ре- 
ђати. Одозго обложити филом и засути млевеним 
орахом. 


ТОРТА СА ЧАЈНИМ КЕКСОМ 


Састав: 2 шоље гриза (шоља за белу кафу), 1 
шоља брашна, 2 шоље млевених ораха, 1 шоља 
шећера, 1 кашика соде бикарбоне, 2 шоље киселе 
воде, 3 шољице уља и 2 веће киселе јабуке - рендане. 


Све ово добро измешати, оставити да гриз 
набубри па пећи. 

Фил: 300 гр шећера ушшиноваши са 1,5 шо- 
љицом воде, 150 гр млевених ораха и 150 гр чајног 
кекса. 

Испечено тесто пресећи на две коре и фило- 
вати. Први део премазати делом фила, па поређати 
чајног кекса умоченог у врућу воду са румом, преко 
ставити други део фила па другу кору. 

Одозго посути млевеним орахом. 


ГРИЗ ТОРТА 


Састав: 250 гр гриза, 250 гр ораха, 250 гр 
шећера, 1/2 л белог вина, 4 кашике уља, 1 кашика 
брашна, 1 кашичица соде бикарбоне и мало сшру- 
ганог орашчића. 
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о Брит ата дет тле пене оснивана бира сз писаним сада 


Све добро измешати,. растањити у подмазаном 
плеху. оставити да одстоји 30 мин. и пећи. 

Сећи је на комаде и ваљати у прах шећер а 
може се залити шербетом. 


ШАРЕНА ТОРТА и 


Састав: 250 гр ораха, 350 гр шећера у праху, 250 
гр меког брашна, 200 гр кристал шећера, 3 1тиољице 
меда, 3 штангле чоколаде, 3 шољице киселе воде, 1 
ванилин шећер, 1/2 кашичице соде бикарооне и ск- 
сшрапе од малине. 


Замесити тесто од брашина. 150 гр прах шећера. 


меда. киселс воде, соде бикарбоне и испећи у три. 


коре. 
Фил: 200 гр кристал шећера налити са пола 


чаше воде, додати орахе, чоколаду пи ванилин 


шећер, прокувати уз добро мешање, прохладиши и 
премазаши коре. 

Коре наређати једну преко друге. а одозго умсе- 
сто фила ставити глазуру спремљену на следећи 
начин; | 
200 гр шећера у праху дуго мутити са 17 


кашике вруће воде. обојити са нсколико капи ск-, , 
· страта од малине и са том смесом прелити торту. · 


ТОРТА СА ПАРАДАЈЗОМ 


Тесто: 12 кашика шећера, 12 кашика уља, 12 


кашика кувапог парадајза, кашичица соде бикар- 


боне и брашно по потреби. 
Фил: 350 гр шећера, 1/2 л воде, 5 кашика бра- 
шпа, 250 гр млевених ораха и 4 штангле чоколаде. 
Бела глазура: 150 гр шећера и сок 172 лимуна. 
Од наведених и припремљених састојака за 
тесто, замесити га и поделити на. 8-9 делова и као 
коре пећи на преврнутом плеху. 


• 


За фил се ставе шећер и вода да провре, 
посебно се размути брашно са мало воде и сипа у 
врућ шећер. Затим се додају орах и чоколада и све 
добро сједини. 

Корице филовати, ређати а задњу оставити без 
фила. Све прелити глазуром од куваног и добро 
умућеног, до беле боје, шећера и сока од лимуна. 


ТОРТА СА ЈАБУКАМА 


Састав: шоља млевених ораха, шоља сецканих 
ораха, шоља шећера, шоља уља, шоља гриза, шоља 
ренданих јабука и 1 прашак за пециво. 

Све ово добро измешати, сипати у подмазан 
плех и пећи. Када се охлади, сећи на парчиће и 
ваљати у прах шећер а може се направити и 
глазура од шећера или чоколаде. 


ТОРТА СА ШАРГАРЕПОМ 


Састав: шоља млевених ораха, шоља шећера, 
шоља брашна, шоља сишно рендане шаргарене, 
шоља уља и 1 ирашак за пециво. 


Све добро измешати, сипати у подмазан плех и 
пећи. Када се охлади сећи и ваљати у прах шећер 
или ставити глазуру од шећера или чоколаде. 


ВОЋНА ТОРТА 


Састав: 300 гр ољушишлених киселих јабука, 1 
поморанџа, 150 гр гриза, 1 шоља уља, 100 гр сувог 
грожђа, 250 гр кристал шећера и 100 гр чоколаде. 

Изрендати јабуке, додати сок и кору помо- 
ранџе, гриз, уље, суво грожђе и шећер, све добро 
уједначити, сипати у подмазан плех и пећи. 

Када се охлади, прелити глазуром од чоколаде 
(у растопљену чоколаду додати кашику вреле воде 
и 2-3 капи уља). | 
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Записи танина мода и аанат им тен 


КАКАО ТОРТА 


Тестшо: 600 гр брашна са 2 кашичице соде би- 
карбоне, 13 паковања квасца, 8 шољица воде, 6 
шољица шећера и 6 шољица уља 

Фил: 200-300 гр шећера, 300 гр млевених ораха, 
4 кашике џема од кајсија. 

Тесто замесити и оставити да одстоји један сат. 
Од овога направити три коре и то у два дела додати 
какао а трећа кора остаје каква јесте. 

За фил ушпиновати шећер као за слатко а за- 
тим додати орах и џем. 

Филовати коре између и одозго, па све посути 
млевеним орахом. 


ШАРЕНА КАКАО ТОРТА 


Тесто: 500 гр млевених ораха, 500 гр кристал 
шећера, 20 гр какада, 1 чаша воде, мало екстрата 
малине и џем од кајсија. 

Глазура: 150 гр шећра и 100 гр какаоа. 

Скувати сируп од шећера и воде, додати 
млевене орахе, измешати и прокувати. Прохлађену 
масу поделити на три дела. У један ставити какао, у 
други екстрат малине а трећи остаје какав јесте. 
| Растањити сва три дела, премазати џемом и 
наређати један на други: црн, жут, необојен. 

Прелити глазуром скуваном од шећера, какаоа, 
неколико капи уља и мало воде. 


ДОБОШ ТОРТА 


Тесто: 400 гр брашна, 250. гр шећера, 100 %р 
меда, 3 шеољице уља, 5 шољица киселе воде и 1 
лимун. 

Фил: 200 гр млевених ораха, 250 гр шећера, 3 
штангле чоколаде и 3 кашике џема. 


Од наведених састојака направити добро 
уједначено тесто и пећи га у шест кора. За фил 
ушпиновати шећер са мало воде, додати орахе, џем 
и чоколаду. Торту филовати унутра и около, па 
прелити глазуром од 150 гр прженог шећера до 
мрке боје. 


ЗАЛИВЕНА ТОРТА 


Састав: 5 шољица воде, 4 шољице гриза, 4 
шољице брашна, 2 шољице уља, 2 шољице шећера, 
100 гр сувог грожђа, 100 гр млевених ораха и 2 ке- 
сице ирашка за пециво. 

Сируп: 6 кашика шећера скувати са 4 шољице 
воде (или белог вина). 

Тесто се замеси и стави да пече а потом исећи 


на коцке и прелити охлађеним сирупом. 


ТОРТА СА ЧАЈЕМ 


Састав: 3 шоље брашна (шоље за белу кафу), 1 
шоља шећера, 1 кашичица соде бикарбоне, 1 шоља 
уља, 1 шољица шећера и 2 шољице воде. 


Направити шербет од шољице шећера и 2 
шољице воде. У ово дати све остало, добро 
измешати и пећи у подмазаном плеху. Може се по 


жељи украсити. 


ТОРТА СА ПИВОМ 


Састав: 1,5 шоља пива (шоља за белу кафу), 1 
шоља шећера, 1 шоља уља, 1 кашичица соде бикар- 
боне, 1 шоља млевених ораха, 1 шоља рендане 
шаргареце, 17 кашика брашна и 1 ванилин шећер. 


Све ово добро сјединити, сипати у подмазан 
плех и пећи. Сећи је и ваљати у кристал шећер са 
ванилом. | 
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ФИЛОВАНА ТОРТА СА ПИВОМ 


Тесшо: 500 гр шећера, 500 гр млевених ораха, 
400 гр меког брашна, 1 лимун-сок и кора, 1 ка- 
шичица соде бикарбоне, 4 кашике уља и 172 л пива. 

Фил: 200 гр шећера са мало воде, 250 гр мле- 
вених ораха, 2 ванилин шећера и пекмез од кајсија. 


Од наведеног замесити тесто и испећи две коре. 

За фил ушпиновати шећер, мало ређе него за 

слатко. додати млевене орахе и ванилу. Кору пре- 

мазати прво пекмезом па филом. Исто урадити и 
споља а затим посути орахом. 


ТОРТА СА ЦРНИМ ВИНОМ 


Тесто: 1 шоља црног вина (шоља за белу 
кафу), 1 шоља млевених ораха, 1 шоља уља, 2 шоље 
брашна, 1 шоља шећера, 1 иштангла чоколаде, 1 
прашак за пециво. 


Фил: 250 гр шећера са мало воде, 200 гр 
млевених ораха и 1 лимун - сок и кора. 


Глазура: 150 гр чоколаде, 50 гр млевених ораха 
и неколико капи уља. 

Од наведених састојака направити тесто и 
испећи. а преко ставити фил од ушпинованог 
шећера са орахом и лимуном. 

Преко фила ставити глазуру од чоколаде а по 
ободу млевене орахе. 


РЕФОРМ ТОРТА 


Тесто: 250 гр меда - разгрејаног, 250 гр. шећера, 
2 шоље киселе воде, 1 штангла омекшине чо- 


коладе, 300 гр млевених ораха, 2 шољице улза, 24 ка- 
шике брашна и мало соде бикарбоне. 


Фил: 10 кашика шећера, 1/2 чаше воде, 200 гр 
чоколаде и 1 кашика брашна. 


2 


Састојке за тесто. добро сјединити и испећи 
четири коре. Скувати фил и филовати торту изну- 
тра и споља и посути ренданом чоколадом или 


чоколадним мрвицама. 


РОЗЕН ТОРТА 

Тесто: 300 гр брашна, 150 гр шећера у праху, 1 
шољица уља, 1 прашак за пециво и кисела вода - по 
потреби. , |А 

Фил: 300 гр шећера, 300 гр млевених ораха | и 2 
кашике джема. 

Глазура: 150 гр чоколаде. 

Тесто добро сјединити, поделити на 10 делова, 
развити корице и пећи на преврнутом плеху. 

Коре филовати филом од ушпинованог шеће- 
ра, ораха и џема. 

Задњу кору оставити без фила а прелити је 
глазуром од чоколаде. 


РАТЛУК ТОРТА 


Тесшо: 5 шољица уља, 5 шољица киселе Бабе 7 
шољица шећера, 100 гр сувог грожђа, кора од 
лимуна, паковање квасца и 600-800 гр брашна. 

Фил: 500 гр шећера, 500 гр рашлука, 300-400 гр 


млевених ориа из ППАРЕЛЕ чоколаде. 


Од наведених“ састојака направити тесто, 


испећи га из два пута, па ЛР НОЛЛИТИ сечењем на 4 
коре. 
Шећер и ратлук прелити водом и ушпиновати, 


«додати орахе и чоколаду. Овим филовати опларени 


коре. 
_ Споља је украсити по жељи. 


Потребно је да торта одстоји дан-два пре. 


служења. 
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пена ава ва ора 


ЖИТО ТОРТА 


Тесто: 250 гр меда, 1/2 флаше пива, 200 гр 
шећера, 1 кесица соде бикарбоне и 372 гр брашна. 


Ову масу добро изједначити и испећи у 4 коре. 


Фил: 300 гр шећера са чашом воде, 300 >р. 


млевених ораха, 150 гр скуваног жита, 2 ванилин 
шећера и стругани орашчић. 


У прокувани шећер додати орахе, жито. ванилу 
и орашчић. 

Топлим филом премазивати коре и ређати 
једну преко друге. 

Торту филом премазати и споља а потом по- 
сути млевеним орасима. | 

Потребно је да се торта направи дан-два пре 
употребе. 


БРЗА ТОРТА 


Састав: 1 шоља уља (шоља за белу кафу), 1 
шоља" млевених ораха, 1 шоља сецканих ораха, 1 
шоља сшино стругане шаргарепе, | шоља белог 
вина, 2-3 шоље брашна и 1 прашак за пециво. 


Све ове састојке измешати и испећи у под- 
мазаном плеху. Печена торта се по жељи може 
прелити ушпинованим шећером и украсити. 


ВОЋНЕ БОМБОНЕ 


Састав: 200 гр чоколаде за мешење, 100 гр су- 
вог грожђа и 100 гр млевених ораха. 


На тихој ватри истопити чоколаду. додати суво 


"грожђе и млевене орахе. Од ове масе ваљати лоп- 


тице и ређати на тацну да се охладе. 
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БОМБИЦЕ СА ВИШЊАМА Д 


Састав: 100 гр млевеног кекса, 100 гр чоколаде, 
100 гр млевених ораха, 3 кашике шећера, 2 ванилин 
шећера, сок од две поморанже и вишње из слашка. 


Све наведене састојке (сем вишања и ораха) 
добро измешати и сједини ги, обликовати бомбице у 
сваку ставити по једну вишњу, па уваљати у 
млевене орахе. : 


РУМ БОМБИЦЕ би 


Састав: 250 гр кекса самлети, 250 гр марга- 
рина, 250 гр шећера у праху, 100 гр млевених ораха, 
кокосово брашно, суво грожђе (или лешник) и рум. 

Добро умутити маргарин и прах шећер, затим 
додати млевени кекс, млевене орахе и две кашике 
рума. Када се маса изједначи, правити бомбице и у 


сваку ставити зрно сувог грожђа (или лешник). Го- 


тове бомбице ваљати у кокосово брашно или 
·" млевене орах 


БОМБИЦЕ ( СА ШАРГАРЕПОМ 


_ Сасшав: 500 гр шаргарене, 250 гр шећера и 150 
гр млевених ораха. 

Шаргарепу ситно нарендати, додати шећер и 
динстати док се маса не згусне, затим склонити, 
прохладити и додати 150 гр млевених ораха. Све 
заједно добро уједначити, правити бомбице и 
ваљати у млевене орахе и шећер. Држати их на 
хладном месту. 


БОМБИЦЕ СА ДУЊАМА 


Састав: 800 гр очишћених дуња, 700 гр шећера, 
1 чашта воде и шака сецканих ораха. 
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Шећер ушпиновати са чашцом воде. као за 
слатко, затим додати ситно настругане дуње и 
сецкан орах. Ово мешати на ватри док вода пот- 
пуно уври и док почне да се одваја од дна суда. 
Прохладити па правити куглице и сваку уваљати у 
кристал шећер. 


БОМБИЦЕ СА ДУЊАМА 
И СОКОМ ОД ЛИМУНА 
Састав: 1 кг дуња, 500 гр шећера и сок од1 
лимуна. 
Дуње ољуштити, исећи ситно и скувати у мало 


"воде. Пропасирати их кроз сито; додати сок од 


лимуна, шећер и мало куване воде. Кувати док маса 
поцрвени, охладити и правити бомбице. Готове 
бомбице ваљати у орахе и кокосово брашно. 


ЛОПТИЦЕ СА ЧОКОЛАДОМ 


Састав: 260 гр чоколаде, 100 гр шећера, 40 гр 
маргарина и 2 кашике црне кафе 

Дате састојке добро измешати, направити лоп- 
тице по жељи и ставити у фрижидер да се стегну. 
Могу се уваљати најпре у какао па у кристал 
шећер. 


 КОКОС КУГЛИЦЕ |/ 
Састав: 200 гр кокосовог брашана, 250 гр 


шећера у праху, 2 кашике маргарина, 2 кромиира и 
1 ванилин шећер. 


Кромпир обарити и изгњечити, додати марга- 


__ рин, ванилин шећер, шећер у праху и кокосово 


брашно и све добро уједначити. Од ове масе 
правити куглице и уваљати у кокосово брашно. 
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| ЕГЗОТИК КУГЛИЦЕ 


Састав: 150 гр' бадема, 150 гр кристал шећера, 
кора од 4 велике поморанџе, мало рума и ванилин 
шећер; о 

Поморанџе добро опрати, ољуштити и жору 
попарити врелом водом. Када кора омекша оце- 
дити је. самлети и добро умесити са шећером и 
самлевеним бадемом. Од ове масе обликовати мале 
куглице и сваку посути ванилин шећером. 6 


ПЕЧЕНЕ КУГЛИЦЕ > 


Састав: 250 гр брашна, 200 гр маргарина; ~100 
гр млевених бадема (ораха), 170 гр шеећера у пра. и: 4 
2 ванилин шећера. 


Маргарин раздробити у брашну, додати СА 
70 грама шећера у праху и 1 ванилин шећер, уме- 
„сити глатко крто тесто и оставити га да одстоји 
пола сата. Од теста обликовати куглице, пећи у 
подмазаном плеху и док су још вруће уваљати у 100 
грама шећера у праху помешаног са ванилин 


МАНРО ка 
%, 
Р ч 3 у: а 2" 
~ ЈАБУЧИЦЕ "~ | 
Састав: ] кг неочишћених јабука, 500 гр 
шећера и 1 поморанџа. 4 


Јабуке очистити, изрендати, шећер ушпинова ти 


са мало воде, додати јабуке и кувати. У ово 
умешати сок и стругану кору од једне поморанџе и 
од вруће масе направити куглице. Када се куглице 
УхлаДЕ, „уваљати их у кристал шећер. . | 


Ф.. 


и КРУШЧИЦЕ 


Састав: 250 гр шећера, 1 чаша воде, 1 ванилин 
шећери 250 гр млевених ораха (лешника или 
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Ушпиновати шећер, додати ванилу и млевене 
орахе. Од масе обликовати крушичице и ваљати у 
самлевени лешник (или бадем). 


#. 


ПОСНЕ КУПЕ <= 


Састав: 150 гр шећера, 200 гр шећера, 200 гр 
млевених ораха, чоколада за мешење. - 

Ушпиновати 150 гр шећера као за добош торту. 
сипати на уљем подмазани плех да се охлади па 
самлети на машини за орахе или истуцати. 

Ушпиновати 200 гр шећера. додати млевене 
орахе и помешати са млевеним шећером. Облик- 
овати купе и врхове уваљати у чоколаду или их 
прелити чоколадом (или фонданом). 


КРЦКО 


Састав. 500 гр шећера пи 320 гр оадема (или 
лешника). 

Најпре се очисти бадем од кожица. потапањем 
у топлу воду а затим исече на листиће. | 

Шећер отопити у шерпи док не добије жуту 
боју, дода се бадем и одмах изручи на овлажен сто, 
растањи влажном оклагијом и исеца на разне. 
облике. 

У сваки комад још док је врућ. забости 
чачкалицу за коју гост хвата приликом служења. 


ПУЊЕНЕ ПЕЧЕНЕ ЈАБУКЕ 


Састав: 8 јабука (може и крушака), 270 гр 
ораха, 270 гр шећера, 65 гр маргарина и 2 ванилин 
шећера. | 

Јабуке опрати и издубити тако да се не 
пробуши дно. Самлевене орахе измешати са 
шећером и пунити јабуке а на врх ставити по 
коцкицу маргарина. | 


Јабуке изређати у подмазан плех и пећи али да 
се не препече. 
Служе се охлађене. 


ТУФАХИЈЕ 


Састав: 6 већих здравих јабука, 200 гр шећера, 

20 гр млевених ораха, 20 гр млевених лешника, 20 гр 

~пржених млевених бадема, 30 гр трешања из ком- 

нота или слашка, 1 кесица ванилин шећера, 1 
лимун и 2 банане. 


Јабуке опрати, ољуштити, издубити им средину 
тако да се не пробуше. Прокувати их у заслађеној 
води са соком од лимуна, тако да се не распадну. 
Када су куване извадити из решеткастом кашиком, 
оцедити и сложити у плех. 

У воду у којој су се кувале јабуке, ставити 
шећер, скувати сируп и процедити. Испасирати ба- 
нане, помешати са орасима, лешником, бадемом и 
ванилин шећером, па овим/надевом пунити јабуке. 
Кашику умућене банане оставити за украс. Ако 
фил није довољно сладак може се додати још 
шећера. Напуњене јабуке прелити сирупом, па их 
ставити да се неколико минута запеку у рерни. 
Када се прохладе, на сваку јабуку ставити по мало 
одвојеног крема од банане а на врх свега додати по 
трешњу. 

Служи се охлађено. 

Уз ову посластицу лепо је послужити пудинг од 
ваниле, куван на води. | 
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· ЧОКОЛАДНЕ ПУСЛИЦЕ „/ 
Састав: 100 гр сецканих ораха, 100 гр шећера, 
100 гр рашлука, 2 иипангле чоколаде и 2 ванилин 
шећера. 


У ушпинован шећер додати сецкане орахе, рас- 
топљену чоколаду иратлук. Све ово добро сјед- 
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инити, правити пуслице и оставити да се суше на 
подмазаној посуди. 


РАТЛУК 


Састав: 700 гр воде, 350 гр шећера, 200 гр 
брашна и неколико каџци есенције. 


Кувати пола литра воде док проври, додати 250 
гр шећера. Посебно 200 гр брашна размутити у 200 
гр воде и сипати у проврелу воду са шећером. 

Ово кувати 5 мин уз стално мешање. Додати 
неколико капи есенције и кувати још 3 мин. 

Кувану масу разлити у суд, претходно подмазан 
уљем и попрскан водом. 

Разливену масу охладити у фрижидеру и исећи. 

По жељи у ово се може додати сецкан орах, 
суво грожђе или неки екстрат. 


СУЏУК 


Састав: 1,5 л хладне воде, 300 гр шећера, 300 гр 
брашна, 250 гр сецканих ораха и 100 гр млевених 
ораха или шећера у праху за посипање. 


У хладну воду ставити шећер а потом посте- 
пено додавати брашно и мућкати виљушком да се 
не згрудва. Ставити на ватру и мешати док се 
згусне, тако да у комадима отпада са варјаче. 
Скинути, убацити сецкане орахе и разлити у плех 
да се охлади. Одозго посути млевене орахе или 
прах шећер. Може и неки други украс. 


САЛАМА 


Састав: 250 гр прах шећера, 1 кафена шољица 
сока (лимун или поморанџа), 250 гр млевених ораха, 
50 гр ољушшених сшшно сецканих бадема и 3 
штангле омекшане чоколаде. 
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Од ове масе направити два ваљка (због велике 
количине теста). затим их ваљати у прах шећер. 
Када се осуши исећи. 


САЛАМА СА РАТЛУКОМ 


Састав: 150 гр млевених ораха, 150 гр истру- 
гане чоколаде, 150 гр прах шећера, 2 кашике рума и 
софи било ког слашка. 


Све ово се замеси у тесто, развити у дужу 


четвртасту кору. по средини поређати ратлук, за- 


вити у ролну, уваљати у прах шећер и сећи. 

Од истог теста могу се формирати куглице, у 
њихову средину ставити коцкицу ратлука или 
вишњу из слатка и ваљати у рендану чоколаду. 


САЛАМА СА ВОЋЕМ 


Састав: 250 гр сушених шљива, 250 гр урми, 250 
гр смокава, 250 гр очишћених ораха, 2 шећерне та- 
бле чоколаде и 1 шоља ушећерене коре поморанџе. 


Све исећи што ситније, ставити у шерпу, добро 
загрејати. додати 100 гр шећера и добро измешати. 
Масу сипати на даску, посути ситним шећером. 
уваљати у саламу и оставити да се просуши, затим 
сећи. 


САЛАМИЦА ји“ 


Састав: 250 гр млевених ораха, 100 гр сувог 
грожђа, 100 гр желе бобона, 100 гр сецканих ораха, 
220 гр шећера, 5 штангли чоколаде и кора од 
лимуна. 

Ушпиновати шећер са 6 кашика воде, затим до- 
дати све остале састојке. Масу обликовати у ролат, 
уваљати у шећер и оставити да одстоји. 
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о о о ГОРОМ ВОНАННН НЕ 


сманијаа а роА а и па нилБКН ДА САЛЕ 


ДОМАЋА АЛВА 


Састав: 500 гр шећера, 200 гр маргарина, 4 
кашике брашана и шећер у праху. 

Маргарин разгрејати, додати му брашно ·тако 
да се добије густа запршка и пржити уз мешање да 
порумени. У другој посуди шпиновати шећер са 0,5 
л воде, да се добије ређи сируп. Тако припремљени 
сируп постепено додавати у запршку уз непрестано 
мешање, док се маса згусне и почне да се одваја од 
варјаче. Добијену масу охладити, па кашиком 
вадити комаде, слагати на тацну а затим посути 
прах шећером и циметом. - 


РОЛАТ СА КЕКСОМ иу 


Састав: 500 гр кекса, 350 гр шећера у праху, 2 
шитангле стругане чоколаде, 125 гр маргарина, ва- 
нилин шећер, и кувана кафа. 

На машини за орахе самлети кекс, додати 200 
гр шећера у праху, две штангле стругане чоколаде, 
мало кафе и замесити масу. Затим, масу танко ра- 
стањити на масном папиру или целофану и пре- 
мазати надевом. | 

Надев се добија мућењем маргарина са 
шећером у праху и ванилин шећером све док 
постане пенаст. 

Овим премазати растањену масу, увити је у ро- 
лат, оставити да се суши и сећи као саламу. 


КОКОС РОЛАТ 


Састав: 150 гр маргарина, 300 гр шећера, 1 
шољица воде, 200 гр кокос брашна, 50 гр сувог 
грожђа, 50 гр желе бомбона и кора од лимуна. 

Смеса од маргарина, шећера и воде, треба да 
ври док се згусне, затим додати кокос, суво грожђе 
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и желе бомбоне. Готова маса се изручи на целофан 
и обликује у ролат. 


РОЛАТ СА ЧОКОЛАДНОМ БАНАНОМ и 


Састав: 400 гр ораха, 300 гр шећера, 8 кашика 
воде, 2 ишпангле чоколаде и 4 чоколадне банане 
(или желе). 

Ушпиновати шећер са водом као за слатко, до- 
дати чоколаду да се отопи, па умешати млевене 
орахе. Добро измешати па оставити да се прохлади. 
Масу затим изручити на масан папир, развити кору, 
на средину ставити чоколадне банане и завити у 
ролат. 


ПРВИМ __-“ 


Де препарандије 
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| 
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РОЛАТ СА БАДЕМОМ 

Састав: 300 гр шећера, 300 гр бадема, 2 
штангле чоколаде, 8 кашика воде, сок од помо- 
ранџе. 

За посипање: једна штангла чоколаде и мало 
млевених бадема 

Ушпиновати шећер са водом да маса буде 
густа, додати бадем и сок од поморанџе, замесити 
масу и поделити на два дела. У један део ставити 
растопљену чоколаду а други да остане какав јесте. 
Од обе масе формирати коре од 0,5 см па преко 
беле положити тамну кору и увити ролат. Украсити 
струганом чоколадом и млевеним бадемом. 


ДВОБОЈНИ РОЛАТ 
Тесто: 300 гр млевеног кекса, 150 3. шећера, 2 
кашике какада и 5 кашика воде 
Надев: 150 гр бадема, 150 гр шећера у праху, ек- 
страш од малине и сок од поморанџе. 


Глазура: 4 кашике шећера, 4 кашике воде, 50 гр 
чоколаде и неколико капи уља. 
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ДОМАЋА АЛВА 


Састав: 500 гр шећера, 200 гр маргарина, 4 
кашике брашна и шећер у праху. 

Маргарин разгрејати, додати му брашно "тако 
да се добије густа запршка и пржити уз мешање да 
порумени. У другој посуди шпиновати шећер са 0,5 
л воде, да се добије ређи сируп. Тако припремљени 
сируп постепено додавати у запршку уз непрестано 
мешање, док се маса згусне и почне да се одваја од 
варјаче. Добијену масу охладифи, па кашиком 
вадити комаде, слагати на тацну а затим посути 
прах шећером и циметом. | 


РОЛАТ СА КЕКСОМ 


Састав: 500 гр кекса, 350 гр шећера у праху, 2 
ципангле стругане чоколаде, 125 гр маргарина, ва- 
нилин шећер, и кувана кафа. 


На машини за орахе самлети кекс, додати 200 
гр шећера у праху, две штангле стругане чоколаде, 
мало кафе и замесити масу. Затим, масу танко ра- 
стањити на масном папиру или целофану и пре- 
мазати надевом. 

Надев се добија мућењем маргарина са 
шећером у праху и ванилин шећером све док 
постане пенаст. 

Овим премазати растањену масу, увити је у ро- 
лат, оставити да се суши и сећи као саламу. 


КОКОС РОЛАТ 


Састав: 150 гр маргарина, 300 гр шећера, 1! 
шољица воде, 200 гр кокос брашна, 50 гр сувог 
грожђа, 30 гр желе бомбона и кора од лимуна. 


Смеса од маргарина, шећера и воде, треба да 


ври док се згусне, затим додати кокос, суво грожђе. 


87 


= 


и желе бомбоне. Готова маса се изручи на целофан 
и обликује у ролат. 


РОЛАТ СА ЧОКОЛАДНОМ БАНАНОМ 17 


Састав: 400 гр ораха, 300 гр шећера, 8 кашика 
воде, 2 ишшангле чоколаде и 4 чоколадне банане 
(или желе). 

Ушпиновати шећер са водом као за слатко, до- 
дати чоколаду да се отопи, па умешати млевене 
орахе. Добро измешати па оставити да се прохлади. 
Масу затим изручити на масан папир, развити кору, | 
на средину ставити чоколадне банане и завити у | 
ролат. | | | 


забава пагани дара а ЛЕД 


о КИ ИВОИИНУНИ НИ 


РОЛАТ СА БАДЕМОМ | 


Састав: 300 гр шећера, 300 гр бадема, 2 
шеангле чоколаде, 8 кашика воде, сок од помо- 


ранџе. 

За посипање: једна штангла чоколаде и мало 
млевених бадема 

Ушпиновати шећер са водом да маса буде 
густа, додати бадем и сок од поморанџе, замесити 
масу и поделити на два дела. У један део ставити 
растопљену чоколаду а други да остане какав јесте. 
Од обе масе формирати коре од 0,5 см па преко 
беле положити тамну кору и увити ролат. Украсити 
струганом чоколадом и млевеним бадемом. 


ДВОБОЈНИ РОЛАТ 
Тесто. 300 гр млевеног кекса, 150 гр шећера, 2 
кашике какада и 5 кашика воде _ 
Надев: 150 гр бадема, 150 гр шећера у праху, ек- 
страш од малине и сок од поморанџе. 


Глазура: 4 кашике шећера, 4 кашике воде, 50 гр 
чоколаде и неколико капи уља. 
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Уппиновати шећер нешто ређе"него за слатко. 
склонити и умешати кскс и какао и развити на мас- 
ном папиру у виду коре. Преко ставити надев од 
самлевених ољуштених бадема помешаних са 
шећером у праху и замешеним са соком од помо- 
ранџе и скстратом. Увити ролну. Преко се прелије 
глазура од уштинованог шећера и воде као за 
слатко. Дода се чоколада. још мало прокува. 
склони, дода неколико капи уља. мало прохлади и 
глазира. 


РОЛАТ СА ОБЛАНДАМА 


Састав: 350 гр шећера ушииновати густо, 350 
гр изренданих јабука (по потреби осцедити), 200 · 
гр сецканих ораха и 100 гр сувог грожђа. 


Овом масом филовати обланде постављене на 
влажну крпу (да би омекшале). па их увити у ролат. 


ДЕТЕЛИНА 77 


Састав: 300 гр шећера, 1,5 шољица воде, 300 др 
ораха, екстраш од малине и 3 штангле чоколаде. 


Ушпиновати шећер и воду. додати млевене 
орахе и добијену изједначену масу поделити на 3 
дела. У први део ставити екстрат малине, у други 
растопљену чоколаду а трећи оставити какав јесте. 

Сва три дела ваљати у облику ролата још: док 
су врући, па затим у прах шећер. Ролати се потом 
поставе у виду купе (два па један), па када се по- 
преко исеку добија се изглед тролисне (арене де- 
телине. | 3 

Пре сечења се прелијс слојем чоколаде. 
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ШАРЕНИ ТРОУГЛОВИ Ја 


Састав: 250 гр крисшал шећера, 250 гр 
млевених ораха, 100 гр разнобојних желе бомбона, 
250 гр шећера у праху, 3 шшангле чоколаде и 2 
лисша желашина. 


Ушпиновати шећер, додати млевене орахе и 3 
штангле растопљене чоколаде. Мешањем масу 
уједначити. 

Желатин прелити шољицом топле воде и му- 
тити док се истопи, па додати шећер у праху и 
сецкане желе бомбоне. 

Троугласти дугачки плех обложити  под- 
мазаном фолијом, зидове обложити првом масом са 
чоколадом, затим убацити други део - са желе бом- 
бонама и одозго затворити преосталим делом прве 
масе. 

Колач треба добро да се стегне, па га изручити 
из посуде и сећи. 


КОЛАЧ ШУНКА 


Састав: 280 гр шећера, сок од лимуна, 280 гр 
обареног и самлевеног бадема, 300 "гр шећера и 3 
штшангле чоколаде. | 5 

Шећер ушпиновати са мало воде и додати сок 
од лимуна и бадем, па кувати док се згусне.. Масу 
поделити на два дела. Једну половину обојити 
црвено (екстрат рума, слатко од вишања или неки 
други екстрат), а друга остаје бела. 

Од црвене масе направити ролну, а од беле раз- 
вити кору и у њу увити црвену ролну. Преко ста- 
вити прелив од густо ушпинованог шећера са 
чашом воде и чоколадом. Ставити у рерну да се 
осуши и стврдне. 
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ОБЛАНДЕ 


Састав: 500 гр шећера, 500 гр сецканог раш- 
лука, 200 гр млевених. ораха, сок и кора једног 
лимуна и 2 коре обланди. 


Ушпиновати шећер, додати ратлук и мало 
прокувати. Додати орахе, сок и кору од лимуна. 
Нафиловати обланде и притегнути. 


ОБЛАНДЕ СА АЛВОМ 


Састав: 500 гр алве, 250 гр шећера, 1 чаша воде, 
200 гр самлевених ораха, 1 кесица ванилин шећера и 
1 паковање мањих обланди. 


Ушпиновати шећер као за слатко, додати алву 
и кувати да буде густо. Склонити са шпорета и- 
умешати млевене орахе и ванилу. Топлом масом 
филовати обланде и притегнути. 


ОБЛАНДЕ СА ЖЕЛАТИНОМ 


Састав: 2 кашике желашина у праху, 300 гр 
крисшал шећера, 1 кашика меда, 300 гр разнобојних 
желе бомбона, сецкан орах и суво грожђе. 

Са шољицом вреле воде скувати 2 кашике 
желатина само да проври. Склонити и додати 
кристал шећер и мутити. Док се мути постепено 
додавати вреле воде до жељене густине, затим до- 
дати кашику меда и мутити, па када маса буде као 
добро умућен беланац додати сецкане желе бом- 
боне, сецкане орахе и суво грожђе у жељеним 
количинама. Масу изједначити и сипати између две 
обланде. 


СМОКВЕ У ОБЛАНДАМА 7 | 


Састав: 250 гр смокава, самлевених на машини 
за месо, 250 гр шећера и 250 гр самлевених ораха. 
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Шећер ставити да проври са једном чашом 
воде, па додати смокве и орахе и добро измешати. 
Једну већу обланду исећи на пола, па један део пре- 
мазати надевом, а други део ставити преко и 
притиснути. Оставити да се охлади и стегне. 


МАРЦИПАН КОЦКЕ 


Састав: 400 гр шећера, 150 гр млевених ораха, 
150 гр млевеног кекса, 125 гр маргарина и 2 + 2 
штшангле чоколаде. 


У ушпинован шећер (мало гушће него за 
слатко), додати млевене орахе, кекс и маргарин. 
Масу поделити у два дела. Први део обојити са две 
штангле чоколаде и растањити у подмазаном 
плеху. Преко овог дела ставити други део и ра- 
стањити влажном руком. Све прелити глазуром од 
2 штангле чоколаде отопљене на тихој ватри, са 


једном кашиком уља. 


ШТАНГЛИЦЕ 227" 
Састав: 200 гр желе бомбона, 200-5р чоколаде, 
250 гр шећера и 185 гр млевених ораха. 


Шећер ушпиновати са 6 кашика воде (само да 
прокључа(, затим додати орахе, сецкане желе бом- 
боне и стругану чоколаду. Масу. растањити у 
одговарајућој подмазаној посуди. Сећи СУТРАДАН 
танким ножем. 


ШТАНГЛИЦЕ СА ВОЋЕМ _ 


Састав: 100 гр сувог грожђа, 100 гр ситно 
исецканих смокава и урми, 250 гр самлевених 
лешника, 250 гр шећера и сок од 1/2 лимуна. 


Премаз: сок неког слашка и-250 гр јужног воћа. 


Шећер кувати као за слатко и додати све 
помешане састојке, те заједно кувати. Масу 
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изручити на даску посуту шећером. Тесто поделити 
на два дела и растањити на прст дебљине. Кад се 
охлади, један део премазати соком од слатка, па 
преко ставити 250 гр јужног воћа исецканог на 
резанце. Други део теста ставити преко и притис- 
нути неким тешким предметом. Тесто се може пре- 
лити чоколадом. Исећи на штанглице. 


ШАРЕНЕ ШТАНГЛИЦЕ 


Састав: 1 кг шећера, млевени орах но потреби 
и растопљена чоколада. 


Ушпиновати шећер као за слатко. Раздвојити 
на три дела. У први део ставити орахе, густо заме- 
сити и растањити. У други део ставити орахе и 
чоколаду. Замесити да густина буде слична горњем 
делу, растањити и ставити преко њега. Трећи део 
оставити бео, добро умутити и прелити преко пре- 
тходна два дела. 


ШАРЕНЕ ШТАНГЛИЦЕ 
СА ОБЛАНДАМА 


Сасшав: 500 гр шећера, 2 чаше воде, 500 гр 
обареног, -ољушшеног и самлевеног бадема, сок од 
1/2 лимуна, паковање обланди, чоколада и ек- 
сиграцша. 

Шећер, бадем и лимун кувати док се маса 
згусне. Поделити је на три дела и обојити: један 
чоколадом, други црвено-екстратом или нечим 
другим (слатко), а трећи оставити какав јесте. 

Прву обланду филовати тамним делом. Преко 
фила ставити другу кору обланде, премазати је 
црвеним премазом, затим ставити трећу обланду. 
па бели премаз а преко овога четврту кору 
обланде. Све притиснути да одстоји. Сећи сутрадан. 
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ГОЦИНЕ ШТАНГЛИЦЕ 


Састав: 500 гр брашна, 100 гр какао ираха, 1 
чаша (од јогурша) уља, 800 гр шећера, 1 чаша (од 
јогурша) воде, сецкан орах и суво грожђе ио жељи 
(млевени орах или кокос-брашно за украс одозго - 
необавезно). 

Брашно, какао, сецкан орах и суво грожђе 
помешати и додати уље. Шећер и чаша воде да 
проври и ври 2 минута. Кључали шећер прелити 
преко измешаног брашна и масу брзо уједначити 
јер се брзо стеже. Одмах је разлити у подмазан 
плех, од прилике два прста дебљине и оставити да 
се охлади. Сећи хладно. Уколико се ставља орах 
преко, то учинити одмах, пре него што се охлади. 


ШТАНГЛИЦЕ СА КЕСТЕНОМ 


Састав: 1 кг здравог кесшена, 250 гр марга- 
рина, 200 гр шећера, 2 чаше рума и 1 шећерна 
шабла. 


Скувати кестен, лепо ољуштити и пропасирати. 
Пенасто умутити маргарин и шећер, те додати рум. 
Ове две масе сјединити добро, изручити на даску и 
формирати четвртасту кору, дебљине око 4 см. 
Одозго је прелити глазуром од шећерне табле, 
оставити да се стврдне, па је преврнути и ставити 
глазуру и са друге стране. Сече се топлим ножем. 


ШТАНГЛИЦЕ СА ДУЊАМА 
Састав: 1 кг зрелих дуња, 750 гр ааећера, 200 гр 
бадема обареног и ољушшеног и мало рума. 


Дуње обарити, оцедити и изрендати. Шећер 
ушпиновати са мало воде, додати изрендане дуње и 


"кувати уз мешање док маса почне да се одваја од 
шерпе. Додати рум и бадем исечен по дужини. Све · 


" измешати, изручити на даску посуту шећером и ра- 


94 


Н 
.Љ 
|| 
Њ 
| 
.ј 
:Њ 
| 
| 
ГИ: 
|| 


стањити на жељену дебљину. Посути шећером. 
оствити да се суши, па сећи. 


ШТАНГЛИЦЕ СА ЖЕЛЕ БОМБОНАМА 4— 


Састав: 250 гр маргарина, 250 гр шећера у 
праху, 250 гр млевеног кекса, 250 гр разнобојних 
желе бомбона и 250 гр сувог грожђа и нашопљеног 
румом. 

Од свих ових састојака замесити тесто, ра- 
стањити у плочу жељене дебљине и оставити на 
хладном месту. Сећи пре служења. 


ШАРЕНА ПЛЕТЕНИЦА 1 


Састав: 400 гр рашлука, 200 гр кокоса и 50 гр 
шећера у праху. 

Све састојке добро измешати и уједначити, по- 
делити на три дела и обојити у три боје. Сваки део 
растањити (уваљати) у ваљак дебљине један прст и 
плести плетеницу. Плетеницу увити чврсто у најлон 


"и добро притегнути. Сече се сутрадан, на танке 


колутове. 

Због дужине траке, могу да се прекрате на пола 
и плету две плетенице а бојење се може извести 
какаом, чоколадом, соковима од разнобојних 
слатка (зависно од боје ратлука). 


| РАФАЕЛО _— МУ 
Састав: 200 гр кокоса, 200 гр млевеног кекса, 
125 гр маргарина и 200 гр шећера у праху. 
Направи се маса, добро измеша, затим се 
ваљају куглице у које треба ставити лешник. Го- 
тове куглице ваљају се у кокос. 
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ТРОСЛОЈНИ ПОЉУПЧИЋИ ши“ 


Тесшо: 250 гр шећера, 1 чаша воде, 1 ванилин 
шећер и 250 гр млевених ораха. | 

Ово тесто добро уједначити, поделити на два 
дела и у један ставити растопљену чоколаду. Раз- 
вити коре жељене дебљине, вадити чашом тесто и 
ређати: црно - бело - црно или обрнуто. Делове ле- 
пити шпинованим шећером. Пољупчиће чији је 
горњи део црн можете прелити фонданом, а ако је 
бео - растопљеном чоколадом. 


(СванилиЦЕ 7) иза; 


Састав: 1 чаша белог вина, 2 чаше уља, 1 пра- 
шак за џециво. По жељи, може се ставиши млевени 
орах, брашна по потреби, да тесто буде глашко. 


Израђено тесто растањити, вадити чашом и 
пећи у подмазаном плеху, да порумени. Ваљати их 
топле у прах шећер а претходно по две саставити 
џемом. 


УРМАШИЦЕ 


Састав: 1 чаша пива, 1 чаша уља, 1 џаклица 
гриза (200 гр), 1 прашак за пециво, 1 паковање рас- 
шопљеног квасца, брашна по пошреби, 500 гр 
шећера и ораси. | 


Замесити тако да тесто не буде ни меко ни 
тврдо. Оставити га да стоји један сат а затим узи- 
мати тесто у облику куглице, разваљати, ставити по 
један орах и завити. Пећи у подмазаном плеху. Кад 
су печене, прелити их сирупом од 500 гр шећера и 
једном чашом воде. 
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МАЈИНЕ РОЛНИЦЕ 


Састав: 1 чаша млаке воде, 1 чаша уља, 1 пак- 
овање свежег квасца, 1 кашика какаоа, мало 
шећера и брашна по пошареби (ни шврдо ни меко). 


Тесто замесити у две посуде (у сваку по пола 
наведене количине). Какао ставити у једну посуду. 
Тако се добије "бела" и "црна" кора. Сваку кору 
развући што тање, сећи на мале правоугаонике, 
преко "белог" ставити "црно" и увити у ролну. 
Испећи у подмазаном плеху и топле прелити 
сирупом од 500 гр шећера, ушпинованог са три 
чаше воде. 


ПОЉУПЧИЋИ 


Сасшав: 300 гр ораха - самлевених, 250 гр 
шећера, 150 гр брашна, шећер у праху, уље и мало 
џема. 


Замесити тесто од ораха, шећера, брашна и 
уља. Развући га оклагијом на пола центиметра де- 
бљине. Чашицом вадити погачице и пећи. По две 
печене погачице састављати џемом и ваљати у прах 
шећер. 


ВАНИЛИЦЕ СА ЏЕМОМ 


Састав: 200 гр ораха - млевених, 560 гр брашна, 
140 гр шећера, 300 гр уља, сшругана кора лимуна, 
џем и ирах шећер са ванилом. 


Измешати орахе, брашно, шећер, уље и кору 
лимуна, добро израдити тесто, развити оклагијом, 
па модлом или чашом вадити колачиће и ређати у 
плех. Пећи на умереној температури. 

Испечене колачиће премазати џемом, сас- 
тављати по два, па ваљати у прах шећер са ва- 
НИлоМ. 
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КИФЛИЦЕ СА МАРГАРИНОМ 


Састав: 250 гр маргарина, 500 гр белог брашна, 
4 кашике шећера, 1 кесица ванилин шећера, квасац 
и шећер у праху. 


Маргарин и брашно добро натрети. У шољу 
млаке воде растопити квасац и шећер и са тим 
замесити горњу масу. Од добијеног теста правити 
мале лоптице (изађе око 70 ком). Сваку лоптицу 
растањити оклагијом, завити као кифлицу и пећи у 
подмазаном плеху на јакој ватри. Још вруће ки- 
флице ваљати у прах шећер са ванилом. 


ОБИЧНЕ КИФЛИЦЕ 


Састав: 500 гр брашна, 20 гр квасца, мало соли, 
мало шећера, пекмез и шећер у праху помешан са 
једним ванилин шећером. 


У шољу млаке воде, ставити мало соли, шећер 
и квасац. У брашну направити удубљење, сипати 
припремљен квасац, покрити и оставити да ускисне, 
а затим додати мало шећера и са млаком водом 
замесити глатко тесто. Оставити два сата да 
надође. Оклагијом развити тесто, исећи и правити 
кифлице. У сваку ставити пекмез. Током печења на 
нормалној температури, кифлице још мало 
нарасту. Испечене кифлице ваљати у прах шећер. 


КИФЛИЦЕ СА ПИВОМ ) и 


Састав: 4 шољице пива, шољице уља, 1 
прашак за пециво, 1 чаша воде, 700 гр брашна, 300 


гр шећера и џем. 


Замеси се тесто од брашна, пива, уља и прашка 
за пециво, добро изради, растањи оклагијом и праве 
кифлице. У сваку кифлицу ставља се џем у који 
може да се убаци и млевени орах. Кифлице се пеку 
у подмазаном плеху да порумене, а затим вруће 
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ваљају у сируп од ушпинованог шећера. Одмах за- 
тим ваљају се у млевене орахе. У ушпиновани 
шећер може се додати и сок од лимуна. 


ПРЖЕНЕ КИФЛИЦЕ 


Састав: 20 гр квасца, 1/4 л уља за тесто, 
брашна по потреби, 1 Ол млаке воде, 1 шољица 
шећера и џем. 


Од ових састојака замесити тесто, развити 
кору, сећи и правити кифлице филоване џемом. 
Пржити на врелом уљу да порумене. Ове кифлице 
се могу и пећи у рерни као и остале врсте кифлица. 


КОКОС КИФЛИЦЕ 


Састав: 4 шољице уља, 2 шољице пива, 100 гр 
кокосовог брашна, 1 прашак за пециво, драшна по 
попреби и шећер. 


Замесити тесто, правити лоптице и формирати 
кифлице. Печене кифлице провући кроз 8 кашика 
шпинованог шећера са водом (само да проври) а 
затим их ваљати у млевене орахе. 


ПЕКАРСКЕ КИФЛЕ 


Састав: 3 шољице уља, 3 кашике шећера, 2 
кашике сирћеша, 1 кг брашна, 1/2 л млаке воде, 
мало соли и на врх ножа прашак за пециво. 


Замеси се тесто и остави да стоји један сат. За- | 
тим се премеси и подели на три дела и остави да 
одстоји још један сат. Потом се тесто развуче у 
круг, исече на троуглове, увију кифле, ставе у под- 
мазан плех да нарасту и да се пеку. 

Ове се кифле могу увити празне или са џемом. 
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КИФЛИЦЕ СА ВИНОМ 


Састав: 1 чаша белог вина, 2 чаше уља, 1 пра- 
шак за пециво, брашна по потреби (око ] кг) и џем. 


Замесити тесто, развити оклагијом, сећи чашом 
и на средину круга ставити џем или млевене орахе 
шпиноване у шећеру и савијати у кифлице. Пећи да 
поцрвене и одмах их ваљати у прах шећер са ва- 
нилом. 

По жељи, тесто се може само превити на пола 
и лагано притиском на преклопљене ивице саста- 
вити. Остали део поступка је исти. 


КОЛАЧ 
СА ОРАСИМА И ЈАБУКАМА 


Састав: 1 шоља уља, 1,5 шоља шећера, 1,5 
шоља белог брашна, 1 кашичица соде бикарбоне 
растопљена у мало воде, 1 кашика презли, 1 шоља 
млевених ораха, 1 шоља сецканих ораха и 4-2 нас- 
шруганих већих јабука. 

Све ово ставити у суд (јабуке на крају) и добро 
измешати дрвеном кашиком, сипати у подмазан 
плех и пећи на умереној ватри. Још док је вруће у 
плеху, посути прах шећером са ванилом. Када се 
прохлади, сећи на 1 ке. 


КОЛАЧ СА ШАРГАРЕПОМ 


Састав: 1 посуда од 172 л стругане шаргареп«, 
1 иста посуда шећера, 1 иста посуда уља са два 
прста воде, 1,5 иста посуда брашна, 1 прашак за 
пециво, 1 ванилин шећер и мало соде бикарбоне. 


Све добро замесити и испећи у подмазаном 
плеху. На печен колач може се ставити премаз од 
замешеног прах шећера са екстратом крушке или 
рума и мало воде. 
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први 6 ара БАН раван. 


КОЛАЧ СА ПАРАДАЈЗОМ 


Сасшав: 1 чаша уља, 1 чаша парадајза, 1,5 чаша 
воде, 3-3,5 чаше шећера, 1 прашак за пециво и 
брашна по потреби. 


Замесити тесто густине као за уштипке, сипати 
у подмазан плех и пећи. Још док је топао колач по- 
сути прах шећером са ванилом. _ 

По жељи у тесто се може додати кора лимуна 
или поморанџе, ситно нарендана. 


КОЛАЧ СА ЏЕМОМ 


Састав: 6 кашика џема, 10 кашика шећера, 1 
чаша уља, 1/4 л шоипле воде, 500 гр брашна, цимет, 
кора лимуна, сецкан орах, суво грожђе и 1 кашика 
соде бикарбоне. 

Од свега се направи уједначена маса, сипа у 
подмазан плех и пече. Када се охлади сече се на 
коцке и ваља у прах шећер са ванилом. 


ЗЕБРА КОЛАЧИ 


Састав: 8 шољица брашна, 1 прашак за пециво, 
4 шољице шећера, 3 шољице уља, 5 шољица млаке 
воде и 2 кашике какаода. | 


Од наведеног материјала изузев какаоа, 
направи се уједначена маса, од које се потом одвоји 
1/3 и помеша са две кашике какаоа. 

У центар округле телсије сипати две кашике 


белог и једну кашику браон теста и тако наставити 


наливање све док има расположивог теста. 
Наливену масу ставити да се пече. Када колач 

буде печен и охлађен, прелити га хладним сирупом. 
За сируп је потребно: 200 гр шећера и 200 гр 

воде. | 

· Ушпиновати, охладити а потом прелити колач. 

Сећи по жељи. 


101 


ШТРУДЛА 


Тесто: 4 л уља, 2,5 шољице чаја (шербепи). 
квасац, брашно по потреби, кора и сок лимуна. 

Фил: 1 кг очишћених јабука, У кашика млевених 
ораха, 10 кашика шећера и шећер у праху си ва- 
нилом. 

У охлађени чај потопити квасац и замесити 
тесто. поделити га на 4 дела и оставити да одстоји. 
Затим развити коре. Јабуке, орах и шећер добро 
пропржити и премазати коре. Савити штрудле. 
наређати у плех и пећи. На крају посути прах 
шећером са ванилом. 


ШТРУДЛА СА МАРГАРИНОМ 


Састав: 300 гр брашна, 1 кашика уља, 20 гр 
квасца растопљеног у 2 дцл млаке воде са мало 
шећера, 1 кг киселих јабука - изренданих. 100 гр 
мрвица или 50 гр гриза, 150 гр маргарина, 50: гр 
млевених бадема или лешника, 50 гр сувог грожђа, 
100 гр шећера, со, цимец и шећер у праху. 

Брашно, со. уље и растопљен квасац замесити и 
оставити 40 мин. да надође. Затим тесто поделити 
на три дела, растањити на прст дебљине, премазати 
растопљеним маргарином, па затим филом. 

Фил: на маргарину се пропрже мрвице па за- 
тим додају јабуке, бадем, суво грожђе, цимеше и 
шећер. 

Коре увити у ролне. поређати у подмазан плех 
и пећи. Печене ролне премазати уљем и посути 
шећером у праху. | | 


ШТРУДЛА СА ЏЕМОМ 


Састав: 300 гр брашна, 1 кашика уља, со, 20) гр 
квасца растопљеног у 2 дл млаке воде и мало 
шећера и 12 кашика џема 
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Брашно, со, уље и растопљен квасац замесити и 
оставити 40 мин да надође. Затим тесто поделити 
на три дела, растањити на прст дебљине и пре- 
мазати џемом. По жељи у џем се могу додати и 
млевени ораси. 

Коре увити у ролне, поређати у подмазан плех 
и пећи да порумени. Печене ролне премазати уљем 
и посути прах шећером. 


ШТРУДЛА СА МАКОМ 


Тесшо: 1/4 л уља, 2,5 шољице чаја (и:лербеиа), 
квасац и брашно ио пошреби. 

Фил: 150 гр шећера, 250 гр мака самлевеног на 
машини за мак, 50 гр сувог грожђа, 2 дл кипуће 
воде, 1 кесица ванилин шећера. 


У охлађени чај потопити квасац и замесити 
тесто, поделити га на 4 дела и оставити да одстоји. 
Затим развити коре и премазати их филом 
припремљеним на тај начин што се 150 гр шећера. 
250 гр мака и 50 гр сувог грожђа, прелију са 2 дл 
кипуће воде и неколико капи уља. 

Коре увити у ролне, поређати у подмазан плех 
и пећи да порумене. Печене ролне премазати уљем 
и посути прах шећером, помешаног са 1 кесицом 
ванилин шећера. 


ШТРУДЛА СА ОРАСИМА 

Тесто: 400 гр брашна, 80 гр маргарина, 60 гр 
шећера, 2,5 дл млаке воде са уљем, 20 гр квасца, со и 
кора од лимуна 

Фил: 500 гр млевених ораха , 100 гр шећера, 2 
дл млаке воде са уљем, 80 гр сувог грожђа и цимет 
[Еј рум. 

Квасац прелити млаком водом, додати мало 
шећера и брашна и чекати да ускисне. У посуду си- 
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пати брашно, растопљен маргарин, стругану кору 
лимуна, шећер, мало соли, квасац и замесити 
млаком водом, па оставити да стоји 50 мин. Затим 
развити тесто дебљине прста, премазати маргари- 
ном, а потом припремљеним филом. По наношењу 
фила све завити у ролну, ставити у подмазан плех и 
пећи на средњој температури око | час. 

Када се прохлади, штрудлу сећи и посути прах 
шећером. 


ПИТА СА ТРЕШЊАМА 


Тесшо: 2 шоље брашна (шоља за белу кафу), 1 
шоља маргарина (изрендан), 1/2 шоље млаке воде и 
мало соли. 

Од овога се добро изради тесто, подели на два 
дела и остави да одстоји. 

Надев: 500 гр очишћених шрешања, 1/2 шоље 
шећера, 1/2 лимуна (сок и кора), 2 кашике брашна и 
комадић маргарина. 

Од трешања и шећера скувати компот, затим 
додати сок и кору лимуна, брашно и маргарин. Ку- 
вати још неко време уз непрекидно мешање па кад 
се згусне скинути са ватре. 

Тепсију подмазати и у њу растањити један део 
теста, преко њега ставити припремљени надев, па 


други део теста. 
Пећи да буде реш. Кад ] је пита испечена, посути 
је прах шећером са ванилом: 


ШУСТЕР ПИТА 4 


Сасшав: 1/4 л киселе воде, 1 шоља уља (шоља 
за белу кафу), 250 гр ораха, 250 гр шећера, 1 кесица 
сувог квасца, мало џема од кајсија, мало шећера и 
брашна ио пошреби. 
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Потопити квасац у млакој киселој води и 
сачекати да надође. У то додати уље, мало шећера 
и брашна по потреби па замесити. Гесто поделити 
на пет делова и сваки развијати у кору. Кору пре- 
мазати џемом па посути добро измешаним орасима 
са шећером, па преко ње ставити другу кору и њу 
премазати и посути, па тако до краја. Пету кору не 
филовати. 

Сложену питу оставити да нараста 30 мин. па је 
пећи. Када се испече премазати и пету кору џемом 
па посути мешавином ораха и шећера. 


СУВА ПИТА 


Састав: 500 гр танких кора, 500 гр млевених 
ораха, 150 гр сувог грожђа, 300 гр шећера, 2 вани- 
лин шећера, 500 гр шећера за прелив - сируп, 1! 
шипка ваниле, 1 лимун и 8 кашика воде. 


Измешати млевене орахе, суво грожђе, шећер 
и ванилин шећер. Подмазати плех, ставити једну 


кору, попрскати је уљем, па другу кору а преко ње: 


фил. Филовати до краја сваку другу кору, а на врху 
је кора. Оштрим ножем исећи питу на ромбоиде и 
пећи. 

Када је пита печена, прелити је врелим прели- 
вом направљеним на следећи начин: скувати 500 гр 


шећера са 8 кашика воде, па додати лимун и ванилу. · 


ПИТА СА ЈАБУКАМА 


Састав: 1 кг јабука, 800 гр шанких кора, шећер 
по укусу, ванилин шећер, 1 кесица цимета, 
сецканих ораха по укусу и гриз (ако су јабуке 
сочније). 

Прву кору посути шећером, ставити другу и њу 
попрскати уљем, па трећу кору. Преко ње до 
трећине ставити јабуке нарендане, шећер, ванилин 
шећер, мало цимета, сецканих ораха, приза по 

| 
| 
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потреби и преко свега уље. Шећером и уљем 
попрскати и остале 2/3 површине коре. Затим са 
оне стране где је фил савијати чвршће у ролну, 
мало је притегнути одозго и положити по 
одговарајућој дужини у подмазан плех. Остале 
ролне ређати поред све док се попуни плех. Пре 
печења све одозго намазати уљем и попрскати 
водом. Пећи на нор малној ватри док кора пору- 
мени. | 

Уколико су коре доста танке, могу се ређати и 
по четири а затим стављати фил. 

Ова пита може да се слаже директно у плеху на 
исти начин (три или четири коре па фил и тако ре- 
дом), с тим што филом треба покрити целу 
површину коре која се филује. После печења пита 
се сече на квадрате. 

Сечену питу посути прах шећером са ванилом. 


ПИТА БУНДЕВАРА 


Састав: 800 гр шанких кора, 1 кг бундеве, ва- 
нилин шећер пио жељи и цимеш по укусу. 

Поступак рада је исти као код пите од јабука, а 
фил се добија када се очишћена и изрендана бун- 
дева продинста са три кашике уља и шећером. 


ПИТА СА 
ВИШЊАМА ИЛИ ТРЕШЊАМА 


Састав: 500 гр очишћених вишања (шрешања), 
600 гр шанких кора, 1 кесица ванилин шећера, 200 
гр уља, 200 гр шећера, прах шећер према потреби и 
гриз по пиошреби. 


Поступак је исти као код пите са јабукама. 
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БАКЛАВА 


Сасшав: 600 гр шанких кора, 600,гр млевених 
ораха, 300 гр сувог грожђа, 600 гр шећера, 3 дцл 
воде и 1 лимун. 

Коре ређати равно у подмазан плех, сваку 
прскати уљем, а сваку трећу филовати измешаним 
орасима са сувим грожђем и мало шећера. На 
крају, горе иде кора без фила. Исећи на ромбоиде и 
пећи. 

Печену питу прелити врелим преливом од 
шећера, воде и лимуна. 


БАКЛАВИЦА ОД СМРЗНУТИХ КОРА 


Састав: 500 гр смрзнуших тестаних кора, 250 
гр ораха млевених, 100 гр гриза и 300 гр воде. 


У кључалу воду ставити гриз и орахе. Одвајати 
по две коре одједном и преко средине ставити фил 
у виду гредице. Коре се ту превију (као када се зат- 
вори књига), а затим се ухвати та страна са филом 
и чврсто рола ка слободним ивицама кора. Ролне 
поређати у плех, исећи укосо и пећи. Млаке пре- 
лити охлађеним сирупом, састављеним од 500 гр 
шећера ушпинованог у 7 дцл воде, са додатком сока 
од једног лимуна. : 
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равним 


Ш 
ЈЕЛА НА ВОДИ 


Посну трпезу на води припремамо када се 
спремамо за Свето Причешће. 

Уз мало труда и јела на води могу да буду и 
укусна и разноврсна. Готово сва јела која се спре- 
мају на уљу могу се спремити и на води. У овој 
прилици нарочито се користе све врсте зимница без 
уља (туршија, кисели купус, млевени парадајз ..), 
ајвар на води, куван кукуруз, кувана пшеница, 
маслине, све семенке сушене или суво печене итд. 


НЕ БН ЕНИ НИ 
__-_-__-__-__-__ = == УАНРРЗР НО ОШ ВРКВЛЕНН 


С Ро 


ЗЕЛЕНА ЧОРБА 


Састав: око 700 гр зеленог поврћа (коприва, 
зеље, спанаћ или блишва, посебно или у комби- 
нацији), 2 кашике брашана, 1] мала главица црног 
лука, 3 чена белог лука, 1 шаргарепа, по комадић 
корена целера и пашканаша, со, вегеша, бибер 
алева паирика. 


У сувој посуди мало препећи брашно да благо 
порумени па пажљиво, уз мешање, долити топлу 
воду да се не направе грудвице. У ово додати ситно 
сецкан црни лук, бели лук, рендану шаргарелу, 
комадиће целера и пашканата (могу се и они 
изрендати), со, вегету, бибер, мало алеве паприке и 
све да мало крчка. У кипућу воду убацити сређено 


поврће, сачекати да баци неки кључ, оцедити, 


исецкати и убацити у поврће које се крчка. По 
потреби налити и кувати. 

У ово се може убацити шољица пиринча или на 
коцкице исецкан један кромпир. 


ЧОРБА ОД КРОМПИРА 
СА ШАРГАРЕПОМ 


Састав: 1 кг кромпира, 2 средње гшаргарепе, Е 
главица црног лука, 2 чена белог лука, 1.кашика 
брашна, со, вегетша, бибер, алева Па сока и. сецкан 
листа першуна. 

Шаргарепу исечену на танке колутове и ситно 
исецкан црни лук динстати на мало воде. Када је 
упола готова шаргарепа додати на кришке исечен 
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кромпир, сецкан бели лук, со, вегету, бибер, мало 
алеве паприке, преко посути кашику брашна, све 
измешати, налити водом и кувати. Када је кромпир 
куван неколико кришки изгњечити уза зид суда, 
додати першун и склонити. | 

Ко воли мирис паприке може на почетку ку- 
вања да дода једну целу, мало зарезану паприку, 
свежу или из туршије. 


ЧОРБА ОД ПОВРЋА 


Састав: 2 кромбира, 2 паприке, 2 шаргареде, 2 
листа свежег купуса (може и киселог), 2 парадајза 
(свеж, из замрзивача или из флаше), | кашика 
пиринча, сецкан лисиг першуна, со и вегеша. 


Све заједно кувати, с тим што паприци треба 
извадити семе, а парадајз ољуштити. Поврће је ку- 
вано када је шаргарепа готова. Поврће процедити, 
воду одлити у нов суд, посолити, додати вегете и 
ставити на ватру да проври. У међувремену поврће 
испасирати (са паприке скинути кожицу), ручно 
или у миксеру. Добијену кашу полако, уз мешање 
сипати у воду која ври, прокувати и додати першун. 
У ову чорбу може се додати ситна тестенина без 

јаја. . 


ЧОРБА ОДТИКВИЦА 
Сасигав: 1 млада шиквица, парадајз пире, 1 
кашика брашна, со вегета и лист першуна. 


Тиквицу исећи на коцкице и ставити да се кува. 
Када је скоро кувано додати парадајз пире (или ] 


свеж парадајз). У мало воде размутити 1 кашику_ 


брашна и додати већ куваној маси. На крају додати 
зачине по укусу. 


| 

4 
4 
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ПАСУЉ 


Састав: 500 гр пасуља, 2 главице црног лука, 1 
средња шаргарепа, по 1 комадић корена целера и 
пашканшта, 1 свежа или сува слашка паприка, 1 
лист ловора, 3 чена белог лука, со, вегеша, бибер, 
алева паприка и сецкан лист першуна. 


Припремљен пасуљ налити хладном водом и 
ставити да се кува. Када прокључа воду одлити и 
налити нову, топлу воду, додати сецкан црни лук, 
крупно изрендану шаргарепу, целер, пашканат, за- 
резану паприку, лист ловора и кувати уз доливање 
воде по потреби. Пред крај кувања додати сецкан 
бели лук, бибер, а када се пасуљ скува посолити, 
додати вегету, мало алеве паприке, уз зид шерпе 
испасирати виљушком мало пасуља, додати мало 
сецканог першуна, још мало прокувати и склонити. 


ГРАШАК 


Састав: 1 кг грашка, 1 шаргареџа, 2 шољице 
пиринча, 1 мала главица црног лука, со, вегеша и 
бибер. 

У шерпу ставити грашак, шаргарепу сецкану на 
коцкице, ситно исецкан црни лук, налити водом да 
огрезне и кувати уз доливање воде. Када је грашак 
на пола куван убацити пиринач, со, вегету и бибер, 
па кувати док се грашак скува, а вода што више 


уври. 


| БОРАНИЈА 
Састав: 1 кг бораније (не сећи је уздуж), 1 
шаргарепа, 5 чена белог лука, сок лимуна, со, бибер 
и вегеша. | | 
Средити боранију па ставити у суд где ће се ку- 
вати, одозго додати на коцкице исецкану 
шаргарепу, посолити, додати вегету, налити водом 
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да огрезне и кувати. Када је боранија кувана, а вода 
уврела, изручити је у чинију, посути ситно сецканим 
белим луком, Оне ром“ па попрскати. соком од 
лимуна.. 


ПИРИНАЧ 


Састав: пиринач и со. 


Припремљен пиринач налити водом да огрезне 
два прста, посолити, кувати на јакој ватри док 
течност уври, па пребацити на сасвим тиху ватру да. 
мало провене. Овај пиринач служити као додатак 
уз још неко јело и салате. 


КИСЕО КУПУС 
СА БЕЛИМ ЛУКОМ. 


Састав: Главица киселог купуса, бели лук, со и 
вегеша. 


Купус сећи крупно. Између стављати исецкан 
бели лук, со и вегету, налити водом па скувати. | 
Исто се може припремити и сладак купус. 


САРМА 


Састав: 1 главица киселог кудбуса, 1 главица | 
црног лука, 1 шаргареца, 350 гр пиринча, 3 кашике 
млевених ораха, со, вегеша, бибер у зрну, 1 лист 
ловора и 4 чена белог лука. 


Ситно _ исецкати црни лук,  изрендати 
шаргарепу, додати со, вегету, све измешати, налити 
водом тек да огрезне и динстати, затим додати 
припремљен пиринач и мало воде па продинстати 
док пиринач упије воду. У све ово додати млевене_ 
орахе, све добро измешати и склонити. У посуду за 
кување налити мало воде и на дно наређати слој 
_ листова купуса, па преко савијене сарме. Између 
_ редова сарми убацити зрна бибера, лист ловора и 


не 


целе чешњеве ољуштеног белог лука. Одозго 
сарме прекрити листовима купуса. посути са мало 
ве гете. налити водом да огрезне и кувати на умер- 
еној ватри. 

(Због убаченог ораха листови купуса могу да 
добију плавичасту боју). 


БЛИТВА 


Састав: Кромпиј», блитва, бели лук, сирће, со и 
млевени ораси. | 


Количине поврћа одредити по жељи. 

Исецкати кромпир на коцкице па га скувати у 
мало воде. Посебно прокувати исецкану блитву у 
мало воде. оцедити, па је додати кромпиру. Затим 
додати исецкан бели лук, мало сирћета, со, па све 
то прокувати. Јело се служи топло. а ораси се поси- 
пају када се блитва наспе у тањир. 


ЂУВЕЧ 
Састав: 1 кг кромпира, 1 шоља Пиринча, 1 
главица црног лука, 2-3 чена белог лука, мало 
сецкане паприке, 1 шаргарепа исечена на колушове, 
парадајз из флаше, 1 кашика брашна, со, бибер, 

вегеша и сецкан листи першуна. 
· Исецкати црни лук, бели лук, кромпир, убацити 
пиринач, паприку, шаргарепу, брашно, парадајз. све 
наведене зачине, налити водом да огрезне, 


'измешати и ставити у рерну да се пече поклопљено. 
Пред крај склонити поклопац да се запече. 


МУСАКА 


Сасшав: Кромпир, црни лук, со, вегета, листи 
першуна, бибер и мало брашна. _ 


Кромпир исећи на колутове додати ситно 
исецкан лук и све наведене зачине, затим све 


115 


а ак 


РВ ране Ла ВН 


измешати. сипати у тепсију. налити водом па ста- 
вити уфрерну да се запече. ; 
5 


; > 


ЈЕ КРОМПИР 
ЗА Е. М у 
Састав: 1 кг кромпира, со и сасвим мала 
гранчица мајчине душице. ~ 


Кромпир ољуштити и кувати цео, посолити, 
убацити мајчину душицу и налити водом да потпуно 
прекрије кромпир. Када је кромпир куван оцедити 
га и служити топао уз неко друго јело или уз било 
коју У ~ 


КРОМПИР НА ХИЛАНДАРСКИ НАЧИН 


Састав: 1,5 кг кромпира, першун, со, вегета и 
Ка 


500 гр пара дајза. > 


4. 
Кромпир ољуштити, ако је ситан не сећи га, до- . 
дати со; вегету. першун и налити водом да оплива 
па га Жтавити на тиху ватру да се крчка Пок- 
лопљено. Кад вода уври додати ољуштен исечен 
парадајз, поново поклопити и кувати док кромпир 
упије парадајз. (Ако се спрема овај кромпир на уљу, 
уље се сипа када се налије вода). | ; 
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~ | КРОМПИР ПИРЕ ба 


Састав: 700 гр кромпира, 5 чена белог лука, со, 
бибер, вегета и мало сецканог листа першуна. 


Кромпир исећи на што ситније режњиће, ста- 
_вити у посуду где ће се кувати, посолити, додати 
вегете, налити воде да не огрезне потпуно и кувати 
_ уз стално мешање да не загори. Док вода испар 
кромпир постепено омекшава, дроби се и по ко 
претвара у пире. Пред крај додати сасвим ситно 
исецкан бели лук, непрекидно мешати, у то пире 
треба већ да је потпуно изједначен, склонити га са 
ватре, изручити у чинију па одозго благо посути 


4" 
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бибером (ко воли) и украсити ситно сецканим 
першуном. г # 

Овако спремљен кромпир служи се топао уз 
салате и врло је укусан. 


ПЕЧУРКЕ НА ПЛОТНИ 
Састав: печурке и со. 
Одвојити шешириће, ставити их на фолију па 


на врелу плотну са отвором на горе, посолити и 
пећи да омекну и пусте воду. 


ЛОПТИЦЕ САВОЋЕМ 


Састав: 250 гр шећера, јабуке, шаргарепа и 
сецкан орах. 


Шећер ушпиновати са једном чашом воде па 
додати рендане јабуке и шаргарепу да се добије 
густа смеша, уз мешање кувати да шећер пробије 
шаргарепу, додати сецканих ораха и склонити. 
Када се прохлади ваљати лоптице и стављати на 
послужавник посут шећером. Лоптице се могу 
ваљати у млевене орахе или у кристал шећер. 


ПЕЧЕНЕ ЈАБУКЕ 


Састав: здраве, лепе јабуке, шећер и млевени 
ораси. 


Јабукама издубити средину тако да се не про-_ 


бије дно. Тиме се повади семе и тврди део из 
средине, а на место тога убаци мешавина млевених 
ораха и шећера (може се додати и ванилин шећер). 
Јабуке поређати у плех и пећи. | 


КРУШКЕ 


Могу се кувати или пећи. Користе се обично 
зимске крушке кантаруше,такуше... 
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ДУЛЕК 


Печен дулек је изузетно здрав. Сем што се 
може пећи може се динстати у шерпи посут 
шећером и наливен са сасвим мало воде. 


ЖИТО 


Састав: 1 кг беле пшенице, 500 гр млевених 


ораха, 2 ванилин шећера, орахче по укусу и шећер. и 


Пшеницу _ скувати, _пропрати у ђевђиру, | 
изручити на чисту салвету, просушити, па затим, 
самлети што ситније. Додати млевене орахе, шећер, | 
ванилин шећер и нарендати орахче. Све добро 
измешати, сипати у чинију за служење, обликовати. 


и по жељи украсити шећером у праху, орахом или .-. пе ка 


желе бомбонама у боји. 


СУТЛИЈА 


Састав: 350 гр пиринча, шећер, 2 ванилин 
шећера, цимеца, суво грожђе, језгрице ораха-и воће 
из слашка или свеже. 

Обарити пиринач да вода уври потпуно, 
пошећерити, додати ванилу и сипати у чинијице. 
Посути циметом и украсити језгрицама ораха и су- 
вим грожђем или воћем. 


ПУДИНГ У КОМПОТУ 


· Састав: 1 пудинг, 1/2 л течности од компоша 
и 3 кашике шећера. 

Кува се по упутству за кување пудинга, с тим 
што се уместо млека користи одговарајућа 
количина воде из компота (пожељно је ускладити 
укус пудинга и течности). | 
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МАКАРОНИ_ 


Састав: 1 паковање макарона без јаја (без 
холестерола), млевени орах, шећер и ванилин 
шећер. 

Макароне обарити у мало посољеној води, оце- 
дити, прелити хладном водом у ђевђиру и оцедити, 
сипати у чинију, пошећерити, измешати, засути 
орахом, ванилом, може и циметом и служити. 


ТАШКЕ 
Састав: Брашно, џем, шећер и млевени ораси. 


Замесити тесто и развући кору исто као за 
резанце. На половини коре кашичицом стављати 
џем у правилним рзамацима, преклопити другом 
половином коре, па између гомилица џема радли- 
цом за тесто сећи тако да се добију квадрати добро 
састављених ивица да не би исцурео џем. Комаде 
стављати у кључалу воду да се обаре. Таше су 
барене када испливају на површину. Вадити их 
решетком и ређати једну до друге у погодну тепсију 
(или вазу) чије је дно посуто млевеним орахом и 
шећером (може се додати и ванилин шећер). Преко 
посути поново орахе и шећер, па поново поређати 
ташке и тако док се материјал утроши. Задњи слој 
да буде млевени орах. | 

Ова посластица се служи топла, тако што се 


ножем одсецају парчићи као торта. 


КОЛАЧ СА ЏЕМОМ 


Састав: 6 кашика џема, 10 кашика шећера, 1 
кесица цимета, кора лимуна, ] кашика соде бикар- 
боне, мало прашка за пециво, 500 гр брашна, 14. л 
млаке воде н По 1 шака сецканих ораха и сувог 


грожђа. 
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Џем и шећер умутити да се добије уједначена 
маса, разредити је водом, додати цимет, рендану 
кору лимуна, орахе, суво грожђе, па полако до- 
давати брашно у које је умешана сода бикарбона са 
мало прашка за пециво (на врх ножа) уз стално 
мешање. Масу добро уједначити, сипати у тефлон- 
ску тепсију, мокром руком изравнати површину да 
буде глатка и ставити у “мерено загрејану рерну да 
се пече. Колач је печен када почне да се одваја од 
зида тепсије. Искључити рерну и још пар минута га 
истишати. У овај колач може се ставити кокосово 
брашно. 


ПИТА СА КОПРИВАМА 


Састав: Коприве, црни лук, со , вегеша и ко- 
рице за пишау. 

Коприве обарити, оцедити, исецкати па додати 
ситно исецкан црни лук и зачине. Са овим филом 
увити питу. Корице могу бити куповне или помаће. 


СЛАТКА ПИТА СА КОПРИВАМА 


Састав: Коџприве, пиринач, шећер, ванилин 
шећер (количине по жељи) и корице. 

Коприве обарити, оцедити и исецкати. Пир- 
инач обарити па додати копривама као и шећери 
ванилин шећер. Све добро измешати, савити питу и 
пећи. Охлађену питу исећи и посути прах шећером. 


ПИТА СА БУНДЕВОМ, ЈАБУКАМА, 
КРУШКАМА ИЛИ ВИШЊАМА 


Састав: 500 гр танких корица, млевен орах, 
сецкан орах, ванилин шећер, цимет, изрендана бун- 
дева (или неко од воћа), шећер и кисела вода. 

Узети једну кору, добро је засути шећером и 
мало попрскати киселом водом. Преко ставити 
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другу кору, такође добро посути шећером и 
млевеним орахом па преко ставити и трећу кору. 
Поново засути шећером па до половине коре 
распоредити с изрендану (бундеву (или воће) 
пошећерити, посути ванилу и сецкан орах, цимет 
(сем у вишње). Затим коре савити као за сваку 
питу. ставити у плех и пећи. 


ВОЋНА САЛАТА 


Прави се тако што се исецка сво воће којс се 
има, на коцкице, дода сецкан орах, воће из слатка, 
ванилин и обичан шећер. Салата се може 
попрскати румом или неким ликером. _ 
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Посне купе 83 

Крцко 83 

Пуњене печене јабуке 83 
Туфахије 84 

Чоколадне пуслице 84 
Ратлук 85 
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Суџук 85 

Салама 85 

Салама са ратлуком 86 
"Салама са воћем 86 
Саламица 86 

Домаћа алва 87 

Ролат са кексом 87 

Кокос ролат 87 

Ролат са чоколадном бананом 88 _ 
" Ролат са бадедмом 88 
Двобојни ролат 88. 

Ролат са обландама 89 
Детелина 89 

Шарени троуглови 90. 
Колач шунка 90 

Обланде 91 

Обланде са алвом 91 

· Обланде са желатином 91 
Смокве у обландама 91 
Марципан коцке 92 
Штанглице 92 

Штанглице са воћем 92 
Шарене штанглице 93 
Шарене штанглице са обландама 93 
Гоцине штанглице 94 

" Штанглице са кестеном 94 
Штанглице са дуњама 94 
Штанглице са желе бомбонама 95 
Шарена плетеница 95 
Рафаело 95 

Трослојни пољупчићи 96 
Ванилице 96 

Урмашице 96 | 
Мајине ролнице 97 
Пољупчићи 97 · 

Ванилице са џемом 97 
Кифлице са маргарином 98 
Обичне кифлице 98 
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Кифлице са пивом 98 

Пржене кифлице 99 

Кокос кифлице 99 

Пекарске кифле 99 

Кифлице са вином 100 

Колач са орасима и јабукама 100 
Колач са шаргарепом 100 

Колач са парадајзом 101 

Колач са џемом 101 

Зебра колачи 101 

Штрудла 102 

Штрудла са маргарином 102 
Штрудла са џемом 102 

Штрудла са маком 103 

Штрудла са орасима 103 

Пита са трешњама 104 

Шустер пита 104 · 

Сува пита 105 

Пита са јабукама 105 

Пита бундевара 106 

Пита са вишњама или трешњама 106 
Баклава 107 

Баклавица од смрзнутих кора 107 


Поглавље 1 


ЈЕЛА НА ВОДИ 


Зелена чорба 111 

Чорба од кромпира са шаргарепом 111 
Чорба од поврћа 112 

Чорба од тиквица 112 

Пасуљ 113 

Грашак 113 

Боранија 113 

Пиринач 114 

Кисео купус са белим луком 114 
Сарма 114 

Блитва 115 
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Ђувеч 115 
Мусака 115 

Кромпир 116 

Кромпир на хиландарски начин 116 
Кромпир пире 116 

Печурке на плотни 117 

Лоптице са воћем 117 

Печене јабуке 117 

Крушке 117 

Дулек 118 

Жито 118 

Сутлија 118 

Пудинг у компоту 118 

Макарони 119 

Ташке 119 

Колач са џемом 119 

Пита са копривама 120 

Слатка пита са копривама 120 
Пита са бундевом, јабукама, крушкама или вишњама 120 
Воћна салата 121 


139. 


У припреми: 


КУВАР 


ПОСНА ПРЕДЈЕЛА 
ПОСНЕ ЧОРБЕ, САЛАТЕ И СОСЕВИ 
РИБЕ, РАКОВИ И ШКОЉКЕ 
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